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1. SISSEJUHATUS

Toorainena piimatooteid kasutav sulatatud juustu sektor on piimasektori oluline osa.

Sulatatud juustu tootjad peavad koigis enda juhitavates toiduaine tootmis-, toctlemis- ja
turustamisetappides tagama maarustes (EU) nr 852/2004 ja (EU) nr 853/2004 satestatud
asjakohaste higieeninduete taitmise.

Ohutu toidu tagavad asjakohaselt valja to6tatud tdhusad toiduohutuse juhtimise stisteemid, mis
hdlmavad haid hlgieenitavasid ning jargivad ohuanallitsi ja kriitiliste kontrollpunktide (HACCP)
stisteemi pohimétteid. Ka asjakohane jalgitavuse ja tagasindudmise kord on oluline vahend juhul,
kui kontrolli kaotamine on jddnud markamata voi seda on margatud parast toote valjumist
toidukaitleja vastutusalast.

ASSIFONTE on koostanud kaesolevad suunised, et pakkuda praktilist teavet riiklike
hlgieenisuuniste tarbeks, mis on vélja té6tatud kooskdlas maaruse (EU) nr 852/2004 artikliga 8.
Kaesolevas dokumendis esitatud suunised on abiks sulatatud juustu puhul rakendatavate
toiduohutuse kontrollisisteemide valjatodtamisel alates kavandamisest ja dokumentide
koostamisest kuni rakendamiseni.

2. REGULEERIMISALA

Kaesolevates suunistes kirjeldatakse sulatatud juustu tootjate vastutust ning antakse juhiseid
hlgieenieeskirjade nduetekohaseks rakendamiseks.

Suunised on ette ndhtud jargimiseks kvaliteetse sulatatud juustu, sulatatud juustutoodete ning
sarnaste toodete valmistamisel ning nendes kirjeldatakse praktilisi viise toodete ohutuse
tagamiseks vastavalt uusimatele teadmistele. Kaesolevaid suuniseid jargivad toidukaitlejad
kohustuvad tootma sulatatud juustu, sulatatud juustutooteid ning sarnaseid tooteid kooskdlas
toiduohutuse rangeimate standarditega.

Suunistes antakse ndu ja juhiseid higieenilise tootmise ja sulatatud juustu tootmiseks vajalike
tingimuste kohta. Samuti pakutakse juhiseid higieeni kasitlevates ELi maarustes satestatud
nduete rakendamiseks ning voetakse arvesse Codex Alimentarius’es esitatud pohiméotteid. Tuleb
réhutada, et digusaktid on kdesolevas juhendis satestatud nduete suhtes Ulimuslikud ning
padevate asutuste tdlgendus hugieeni kasitlevatest ELi maarustest on kdesolevates suunistes
esitatud soovituste suhtes prioriteetne.

Suunised on ette ndhtud koigile sulatatud juustu t6dstuslikele tootjatele. Neis pakutakse
kvaliteedijuhtidele raamistikku toiduohutuse juhtimissisteemi valjatdotamiseks, et kohandada see
vastavalt konkreetsetele toodetele, tehnoloogiale ja tootmishoonetele. Suuniste eesmark on
tagada piisav paindlikkus, et neid saaks kohaldada kdigile kdnealuses sektoris tegutsevatele
toidukaitlejatele.

Kéesolevad suunised kehtivad koos EDA/EUCOLAIT’ suunistega juustu kasutamiseks toorainena
toiduainete tootmisel. Kéesolevad suunised koostati kooskdlas jargmiste digusaktidega:

« Euroopa Parlamendi ja nbukogu maarused (maarus (EU) nr 178/2002 ning maéarused
(EU) nr 852/2004 ja (EU) nr 853/2004);

« maarused (EU) nr 2073/2005 (muudetud maarustega (EU) nr 1441/2007, (EL) nr 365/2010
ja (EL) nr 1086/2011) ja (EL) nr 931/2011;

« CODEXi soovitused (toiduhlgieeni Gldpdhimdtted, dokument CAC/RCP 1969 rev4, (2003));
dokument CAC-RCP 57 — 2004 (piima ja piimatoodete hlgieenijuhend) ning

« 1SO 22000:2005 ja ISO 22002-1:2009.
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3. MOISTED

Vastuvoetav tase

Niisugune konkreetse ohu tase I6pptootes, mis on vajalik toiduainete
tarneahela jargmises etapis, et tagada toiduohutus. See tahendab
vastuvbetavat taset otsetarbimiseks ette nahtud toiduainetes ainult
juhul, kui jdrgmine etapp on tegelik tarbimine.

Allergeen

Mis tahes aine, mis vdib pbhjustada allergiat.

Puhastamine

Mustuse, toidujaakide, maarde vdi muu soovimatu aine eemaldamine.

Saasteaine Mis tahes bioloogiline, keemiline véi muu aine vdi vodrkeha, mida ei
lisata toidule ettekavatsetult ning mis voib vahendada toidu ohutust ja
kahjustada inimeste tervist.

Saastumine Saasteaine sattumine toiduainesse voi toidukeskkonda voi seal

esinemine.

Ohjamismeede

Meede vdi tegevus, mille eesmark on ennetada voi kdrvaldada oht voi
vahendada seda vastuvbetava tasemeni.

Parandusmeede

Tegevus, mis on suunatud avastatud kontrolli alt valjumise vdi muu
mittevastavuse pohjuse korvaldamisele vdi tootele, et lahendada
probleem nduetele mittevastava tootega.

Kriitiline  kontrollpunkt
(KKP)

Etapp, milles saab rakendada uht v&i mitut ohjamismeedet ning mis on
oluline ohu ennetamiseks voi kdrvaldamiseks voi selle vahendamiseks
vastuvOetava tasemeni.

Kriitiline piir

Kriteerium, mida kasutatakse kriitilise kontrollpunkti jalgimisel ning mis
eristab vastuvbetavat vastuvbetamatust.

Desinfitseerimine

Keskkonnas leiduvate = mikroorganismide arvu  vahendamine
heakskiidetud keemiliste vahendite ja/vdi fllsikaliste meetodite abil
tasemeni, mis ei kahjusta toidu ohutust véi sobivust.

Ettevote/ariliksus

Hoone véi tsoon, kus toimub toidu (tooraine, koostisainete, pooltoodete
ja lépptoodete) kaitlemine, sealhulgas sama juhtimise alla kuuluv
Umbruskond.

Toiduohutus

Kinnitus, et toit ei kahjusta tarbijaid, kui seda valmistatakse ja/voi
tarbitakse kavandatud otstarbe kohaselt.

Toiduhugieen

Meetmed ja tingimused ohtude ohjamiseks ning toidu kdlblikkuse
tagamine iqimtoiduks, vottes arvesse selle otstarbekohast kasutust
(maarus (EU) nr 852/2004).

HACCP — ohuanaltius
ja kriitilised
kontrollpunktid

HACCP on juhtimisvahend toiduohutust mdjutavate ohtude
hindamiseks, kriitiliste  kontrollpunktide kindlakstegemiseks, kus
tingimusi saab tdhusalt kontrollida, ning kriitilise kontrollpunktiga seotud
ohjamismeetme(te) juhtimiseks.

HACCP-kava Ohuanallisi tulemusena koostatud dokument, milles tapsustatakse,
kuidas saab kindlaks tehtud kriitilisi kontrollpunkte kontrolli all hoida.

Oht Toidu seisund voi toidus esinevad bioloogilised, keemilised voi
flUsikalised mdjurid, mis vdivad avaldada kahjulikku mdju tervisele (nt
Salmonella spp., allergeenid, klaasikillud).

Ohuanaliis Protsess, mille kdigus maaratakse kindlaks ohud, mida tuleb ohjata,

toiduohutuse tagamiseks vajaliku kontrolli
ohjamismeetmete kombinatsioon.

tase ning ndutavate
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Ohu kindlakstegemine

Ohuanallusi etapp, mille kaigus tehakse kindlaks bioloogilised,
keemilised voi fuusikalised mdjurid, mis vdivad avaldada kahjulikku
mdju tervisele ning mis téendoliselt esinevad asjaomases toidus.

Ohu hindamine

Ohuanallisi etapp, mille kaigus hinnatakse kvalitatiivselt ja/voi
kvantitatiivselt ohu vdimalikku kahjulikku moju tervisele ja ohu
esinemise tdendosust ning maaratakse kindlaks, kas vastuvdetava
taseme saavutamiseks on vaja konkreetset ohjamismeedet.

Mikrobioloogiline
kriteerium

Kriteerium, millega maaratakse kindlaks toote, toiduainepartii voi
protsessi vastuvdetavus, mis pdhineb mikroorganismide puudumisel,
olemasolul véi arvul, nende toksiinide voi metaboliitide kogusel massi-,
mahu-, pindala- véi partiilihiku kohta (maarus (EU) nr 2073/2005).

Minimeerimine

Valtimatu olukorra, naiteks mikroobide kasvu, Voi
tdendosuse voi tagajargede vdhendamine.

selle  mdju

Seire

Kontrollimeetme voimalike toimimishairete tuvastamise kord.

Patogeen

Nakkusohtlik voi toksiine moodustav mikroob v&i mikroorganism,
naiteks viirus, bakter, prioon Vvb6i seen, mis pdhjustab
peremeesorganismis haigusi. Toidupatogeen on mikroorganism, mis
vdib pohjustada inimese haigestumist piisavas koguses patogeene
sisaldava toidu tarbimise tagajarjel.

Potentsiaalselt ohtlik

Toode, mis on toodetud tingimustel, mille puhul on Uletatud kriitilised
piirid vdi puudub kontroll eeltingimuste programmide ule, mis vdib
seada kahtluse alla 16pptoote toiduohutuse.

Protsessikriteeriumid

Tootlemisetapis  rakendatavad protsessi
modjuaeg, temperatuur).

kontrolliparameetrid  (nt

Sulatatud juust ja
sulatatud juustutooted

Sulatatud juust ja sulatatud juustutooted valmistatakse (he vdi mitme
juustusordi peenestamisel, segamisel, sulatamisel ja emulgeerimisel
ning neile vdidakse kuumutades lisada muid piimatooteid ja/voi
toiduaineid, samuti vdidakse lisada sulatavaid/emulgeerivaid soolasid
ja/vdi emulgaatoreid.

Risk Toidus sisalduvast ohutegurist (sisalduvatest ohuteguritest) tuleneva
tervistkahjustava toime tdendosus ning raskusaste.

Etapp Punkt, menetlus, toiming vdi faas toorainet hdlmavas toiduainete
tarneahelas alates esmatootmisest kuni I6pptarbimiseni.

Jalgitavus Maaruse (EU) nr 178/2002 artikli 3 ldige 15: jalgitavus — véimalus

jalgida sellist toitu, sodta, toidulooma véi ainet, mis on mdeldud
kasutamiseks toidus voi s6bddas voi mille puhul sellist kasutamist
eeldatakse, kdigil tootmis-, t66tlemis- ja turustamisetappidel.

Valideerimine

Tegevusele eelnev hindamine, mille eesméark on naidata, et Uksikute
(vdi kombineeritud) ohjamismeetmete abil saavutatakse kavandatud
kontrollitase.

Kontrollimine

Tegevuse ajal voi selle jargselt teostatav hindamine, mille eesmark on
naidata, et kavandatud kontrollitase on tegelikult saavutatud.

4. RESSURSSIDE HALDAMINE

Sulatatud juustu tootja peab tagama seotud toimingute jaoks asjakohased ressursid (hooned,
seadmed, td6tajad, taristu ja rajatised) ning neid haldama.
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Ruumide projekteerimisel ja ehitamisel ning protsessivoo kavandamisel tuleb arvestada
asjakohaste higieeni- ja ohutusstandarditega. Planeerimisetapis tuleb konsulteerida kohalike
asutustega, et votta arvesse voimalikke 6igusndudeid ning seelabi valtida hilisemaid kulukaid
muudatusi.

4.1. TOOTMISKOHT JA HOONED

41.1. Sobiva tootmiskoha valik
Uue tootmiskoha valimisel tuleb arvesse votta vahemalt jargmist:
. teenuste (naiteks elekter, gaas, joogivesi, kanalisatsioon ja jaatmevedu) kattesaadavus
ning

. sagedaste Uleujutustega ning prigi ladustamis- voi to6tlemiskohtade lahedusse jaavate
alade valtimine, samuti niisuguste alade valtimine, kus kemikaalidest, tolmust, [6hnadest,
kahjuritest tingitud saastatus on vaga téenéoline.

Tootmiskoha piirid tuleb selgelt margistada.

4.1.2. Ehitamine

Hooned tuleb projekteerida ja ehitada viisil, mis on asjakohane sulatatud juustu tootmiseks ja
sailitamiseks, nagu on satestatud maaruse (EU) nr 852/2004 Il lisa | peatiikis. Hoone peab olema
vastupidava konstruktsiooniga ja piisavalt avar, et oleks tagatud materjalide, toodete ja to6tajate
higieeniline* liikumine ning tooraine fuusiline eraldatus t66deldud materjalist.

*) Naiteks edasisuunaline tootevoog, materjalide voog puhtamate alade suunas, véltides to6tajate tarbetut liikumist |abi
hlgieeniliste alade.

41.21. Laed

Laed peavad olema projekteeritud nii, et tolmu ja kondensatsioonivee kogunemine, samuti
hallituse teke oleks minimaalne.

Laed vbivad olla massiivlaed voi ripplaed. Rippsisteemi eeliseks on voimalus paigutada
horisontaalne torusiisteem ripplae taha ning seelabi valtida torudelt langevat tolmu. Ripplagede
kasutamisel peavad need olema asjakohaselt tihendatud, et takistada seal kahjurite pesitsemist,
vOi tuleb tagada juurdepaasukohad kogu laepinna ulatuses.

4.1.2.2. Seinad

Seinad peavad olema vajadust moéoda kaitstud, et valtida té6tlemisel ja sisetranspordil tekkida
vBivaid kahjustusi. Torustik peab asuma kronsteinidega kinnitatult seintest eemal, et véimaldada
juurdepaasu puhastamiseks. Labi seina kulgeva torustiku puhul peavad avad olema tihendatud voi
puhastatavad, et valtida saastumist avade kaudu liikuva 6hu tottu.

Valisseinad peavad takistama kahjurite juurdepaasu siseruumidesse.
4.1.2.3. Uksed ja aknad

Uksed peavad vajaduse korral olema automaatselt sulguvad. Valiskeskkonda avanevad uksed
hoitakse suletuna voi kaetuna, kui neid ei kasutata.

Eelistatavalt peavad aknad ja muud avad olema paigutatud ja projekteeritud nii, et mustuse
kogunemine oleks valistatud. Pigem ei tohiks aknad olla avatavad. Vastasel juhul tuleb
valiskeskkonda avanevad aknad katta putukavérkudega. Seespoolsed aknalauad peavad olema
kaldega. Vaga soovitatav on kasutada karastatud ohutusklaasi vdi kiletatud klaasi.

4.1.2.4. Porandad

Niiskete ruumide pérandad peavad olema piisava kaldega, et voimaldada vedeliku aravoolu
kanalisatsiooni suunas. Kanalisatsiooniavad peavad olema varustatud trapi ning kaanega, et
vahendada ristsaastumise ohtu. Trapikaaned peavad olema eemaldatavad, et tagada
nduetekohane puhastamine ja desinfitseerimine.
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4.1.2.5. Valisalad

Hoovialade pinnad, mida té6tajad kasutavad t66 ajal (nt laadimiskaid, prigiladustamiskohad ning
tootmiskohas asuvaid erinevaid hooneid ihendavad hoovialad), peavad olema ehitatud sobiva
kaldega, et vdimaldada piisavat vee aravoolu. Valtida tuleb vee seismajaamist.

Tahelepanu tuleb poodrata sellele, kuidas valtida valisalade muutumist kahjuritele ligitdmbavaks.
Hoovide pinnakate peab olema vastupidavast materjalist.
Juurdepaas tootmiskohale peab olema kontrollitud. Naiteks:

. alad piiratakse taraga, et takistada volitamata isikute juurdepaasu tootmiskohale;

« ala ohutus kindlustatakse liikluskorralduse abil.
Tootajatele ette nahtud alad ja liikumisteed peavad olema margistatud, kohandatud jalgsi
likumiseks ning eraldatud suuremast liiklusest.
41.3. Tooruumide ja protsesside lildplaan ja kavandamine

4.1.3.1. Kavandamispdhimotted ja Uldplaan

Too6ruumide ja protsessivoo hugieenilise Uldplaani eesmark on edendada haid hugieenitavasid,
valtida saastumist ning vdimaldada tdhusat puhastamist.

Tsoneerimine on toidukaitlemisettevotete higieenilisel planeerimisel laialdaselt kasutatav
pdhimbte. Ruumide ja alade tsoonideks jagamine hélmab visuaalseid ja/vdi fluusilisi tdkkeid,
millega reguleeritakse todtajate, toodete ning tarvikute liikumist tsoonide vahel.

Eri organisatsioonide soovitatavate tsoneerimissiisteemide vérdlus

IDF (Rahvusvaheline ELi hea ISO 14644-1 FS 209D
Piimandusféderatsioon)  tootmistava _ _
Klassid A ja B ISO 5 100 Klass E
ISO 6 1000 Klass G
Punane Klass C ISO 7 10 000 Klass J
Kollane Klass D ISO 8 100 000 Klass K
Roheline - ISO 9 = =

Valtida tuleb ristsaastumist. On vaja hinnata véimalike saasteallikate olemasolu, et teha kindlaks
eelkdige toote ning tootmisliini ulatuses toimuvate toimingute tundlikkus.

Kindlaks tuleb teha alad, kus eksisteerib mikrobioloogilise ristsaastumise vdimalus (6hu kaudu voi
liiklusest), ning rakendada eraldamise (tsoneerimise) kava, vottes arvesse jargmise vajalikkust ja
teostatavust:

« fluusilised tokked, seinad voi eraldi hooned;

« juurdepaasu kontrollimine koos ndudega riietuda nduetekohastesse tooriietesse;
« piiratud liiklusskeemid v6i seadmete eraldamine;

« Ohurdhu erinevused;

« niiskete ruumide eraldamine kuivadest ruumidest;

« korge riskiga alade eraldamine muudest aladest, nt taitmisala on eraldatud alast, kus
toimub tooraine kaitlemine ja muust toidutdéétlemine;

. toote edasisuunaline voog (torude, konveierite, veokite jne abil) alates tooraine
vastuvotmisest kuni |dpptoote valjastamiseni, et vihendada materjali ja tootajate liikumise
vahemaid;

« nende toimingute vdi alade, kus kasutatakse auru vdi moodustuvad aerosoolid, eraldamine
aladest, kus tooted vdivad nende aurude vdi aerosoolidega kokku puutuda;

. asjakohased ja eraldatud ruumid téoétajatele (riietusruumid, tualettruumid, kohvikud jne).
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Tooruumid ja seadmed peavad paiknema viisil, mis véimaldab nende tdhusat puhastamist.
Liikumine varustusliinides (aur, vesi, kohapealne puhastus jne) ja kanalisatsioonis peab alati olema
suunatud madalama riskiga aladele.

Uldplaani naidis on esitatud / lisas.

41.4. Hooned, kus toimub toiduainete tootlemine voi kaditlemine

4.1.4.1. Uldpdhimbtted

Kodik tootega kokkupuutuvad voi selle lahedal asuvad pinnad peavad olema valmistatud siledast
labilaskmatust roostevabast ja mittetoksilisest materjalist. Kdik niisugused pinnad peavad olema
projekteeritud selliselt, et

- neid saab hélpsalt puhastada ja desinfitseerida;
« need kaitsevad toodet valise saastumise eest;
« neil puudub nn pimeala, mis ei ole puhastamiseks hdlpsasti ligipaasetav;
« need on kasutatava puhastusststeemi suhtes vastupidavad.
41.4.2. Laed

Laed peavad olema valmistatud mittetoksilistest materjalidest, mis ei pudene ning on vee- ja
aurukindlad.

41.4.3. Seinad

Seinad peavad olema kaetud labilaskmatu mitteimava heledat varvi pestava ja mittetoksilise
materjaliga. Seinapind peab olema sile, ilma pragude vdi kiibemeteta ning hdlpsasti puhastatavad
ja desinfitseeritavad.

Seinte ja porandate liitumiskohad ning nurgad peavad olema ehitatud nii, et neid oleks lihtne
puhastada. Td6tlemisaladel peavad seinte ja pérandate liitumiskohad olema kumerad.

4.1.4.4. Uksed ja aknad
Uksed peavad olema valmistatud siledast mitteimavast materjalist, mida on lihtne puhastada.
4.1.4.5. Pdérandad

Pdrandad peavad olema kaetud labilaskmatu, mitteimava, pestava, libisemiskindla ja mittetoksilise
materjaliga, milles ei ole pragusid ning mis on hdlpsasti puhastatav ja desinfitseeritav.

4.1.5. Tootmisseadmete sobivus ja projekteerimine

4.1.5.1. Projekteerimine

Koik tootmisel kasutatavad masinad ja seadmed peavad olema projekteeritud nii, et:
. neid saab hdlpsalt puhastada ja desinfitseerida;
« need ei suurenda toote valistest allikatest tingitud saastumise tdenaosust;
. operaatori kate ja toodete vaheline kontakt on minimaaine;
« neil puudub nn pimeala, mis ei ole puhastamiseks hdlpsasti ligipdasetav;
« nende puhul saab kasutada toidutdédstuses lubatud maardeaineid;

- neid saab kontrollimiseks holpsasti lahti votta kaitajatele ja puhastustddtajatele
kasutamiseks ette nahtud tavatddriistade abil, kui seadmetele ei ole spetsiaalselt ette
nahtud kohapealset puhastust.

Koik detailid, sealhulgas need, mida puhastatakse kohapeal, peavad olema projekteeritud vastaval
moel ning omama selliseid mddtmeid, mis vdimaldavad tagada nende téhusa puhastamise.
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Koik tootega kokku puutuvad voi selle 1ahedal asuvad seadmete pinnad peavad olema valmistatud
siledast, l&bilaskmatust, roostevabast ja mittetoksilisest materjalist. Kavandatud tootega kokku
puutuvad pinnad ei tohi kavandatud toodet ega puhastusstisteemi mojutada, samuti ei tohi toode
ega susteem mojutada kdnealuseid pindu.

Pinnad peavad vastama kehtivatele ELi eeskirjadele, milles kasitletakse toiduga kokkupuutumiseks
ettenahtud materjale (vt
http://ec.europa.eu/food/food/chemicalsafety/foodcontact/legis|_list_en.htm).

Toiduga kokkupuutuvad seadmed valmistatakse vastupidavast materjalist, mida ei kahjusta korduv
puhastamine.

4.1.5.2. Paigaldamine

Masinad tuleb paigaldada viisil, mis véimaldaks neid piisavalt hooldada ja puhastada. Masinate
kaitamine peab vastama ettenahtud otstarbele ning nende asukoht peab véimaldama t66tamist
vastavalt heale kaitamistavale. Masinate asukoht peab voimaldama vajaduse korral ka nende 166
jalgimist.

Kui seadmete komponendid ei ole pdrandale kinnitatud, peavad need asuma pdrandapinnast
piisaval koérgusel, et vdimaldada hdlpsat puhastamist ja kontrollimist. Et valtida saastumise
pdhjuste (nt putukad, tolm, kondensaat) teket, tuleb kéik seadmed varustada asjakohaste
katetega. Samuti peavad avadel olema kaitseks kérgemad servad, et takistada aravooluvee
sissevoolamist.

Koik Uhendused peavad olema siledad ning paiknema uhendatavate pindade vastas. Neil ei tohi
olla I6hesid ning nurgad peavad olema siledad ja Umarad. Kohtades, kus seisvat vett ei ole
vdimalik eemaldada ning see vdib pohjustada toidu saastumist, peavad pinnad olema kaldega, et
vBimaldada vaba aravoolu.

Véllide liitmikud peavad olema sellised, et maardeaine ei satuks tootesse ega toode
maardeainesse. Soovitatav on kasutada toote poolel vallitihendit ning maarde poolel teist tihendit.
Ukskdik kummal poolel esinev leke peab voolama lahtisele alale iima surveta.

4 .1.5.3. Segamis- voi todtlemisanumad

Segistite ajamid ja vollid peavad olema kaitstud, et kaitsta toodet kondensaadi ja maardeaine eest.
Segistid peavad olema projekteeritud selliselt, et neid oleks vdimalik puhastada kohapeal.

4.1.5.4. Pumbad, torujuhtmed, klapid, andurid jne

Torujuhtmed peavad olema projekteeritud nii, et neid oleks véimalik vajaduse korral puhastada
kohapeal. Kdik toodete ja puhastamisega seotud torujuhtmed peavad olema jaigad, isetihjenevad
ning kinnitatud. Torujuhtmed peavad olema eelistatult keevitatud voi varustatud hlgieeniliste
Uhendustega. Korkkraanide kasutamist tuleks valtida, kui need tuleb kasitsi lahti vétta, puhastada
ja desinfitseerida.

Painduvaid torujuhtmeid tuleb kasutada nii vahe kui vdimalik ebahugieeniliste litmike tottu.
Sisepinda tuleb korraparaselt kontrollida. Kasutada tuleb hugieenilisi pusiliitmikke.

Ristsaastumise valtimiseks ei tohi torustik vahetult Ghendada alasid, kus ladustatakse ja
kaideldakse toorainet, ning alasid, kus tdddeldakse, kaideldakse ja pakendatakse pastoriseeritud
tooteid. Sama pdhimote kehtib kohapealse puhastuse slisteemide kohta.

Pumpade projekteerimisel on vaja votta arvesse hugieenindudeid ning eelistatavalt peavad
pumbad olema kohapeal puhastatavad.

Kadik torud tuleb ehitada ja varustada nii, et kondensatsiooniveest tingitud saastumine oleks
valistatud.

Eri torustike puhul kasutatava isolatsiooni valispind peab olema valmistatud mitteimavast ja
puhastatavast materjalist.

4.1.5.5. Kohapealse puhastuse seadmed
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Kohapealse puhastuse (Cleaning-in-Place) seadmed peavad olema projekteeritud ja paigaldatud
ilma tihimiketa, kuhu véivad kinnituda tootejaagid, mis voib takistada téhusat puhastamist.
Kohapealse puhastuse sisteemid tuleb eraldada to6tavatest tootmisliinidest.

Kohapealse puhastuse ringluspump peab olema piisava véimsusega, et tagada torustiku igas
punktis puhastuslahuse voolukiirus vahemalt 1,5 m/s.

4.1.5.6. Kuumtootlemisseadmed

Kuumtootlemisseadmed peavad olema projekteeritud ja paigaldatud selliselt, et kéik osakesed
saavutavad ndutava aja jooksul ndutava temperatuuri. Kuumtéétlemisseadmed, mis on seotud
kriitilise kontrollpunktiga, peavad olema varustatud seadmetega aja ja temperatuuri
reguleerimiseks ning jalgimiseks, samuti sisteemiga, mis takistab nduetele mittevastava toote (nt
ettenahtud viisil té6tlemata toode) edasiliikumist protsessivoos. Nouetele mittevastav toode tuleb
kuumtooétlemiseks tagasi saata.

4.1.5.7. Homogenisaatorid

Erilist tahelepanu tuleb p6orata kolvitihendite ja pulsatsioonisummutite puhastamisele.
4.1.5.8. Taiteseadmed

Pinnad peavad olema kaldega, et valtida toidu seismajaamist. Valtida tuleb stivendeid, I16hesid jne.
Juhtpaneelid ja elektrikarbid peavad olema puhastatavad ja veekindlad. K&ik seadmed, mis ei ole
ette nahtud puhastamiseks kohapeal, peavad olema hdlpsasti lahtivéetavad.

4.1.5.9. Jahutusseadmed

Koik tootega kokkupuutuvad detailid peavad olema kontrollimiseks hdlpsasti ligipaasetavad.

Jahutusseadmete mehaanilised detailid ja korpus peavad olema projekteeritud nii, et neil
puuduvad ligipddsmatud pilud.

4.1.5.10. Jaadtmemahutid

Jaatmete, mittesdddavate ning ohtlike ainete mahutid:

. peavad olema selgelt margistatud vastavalt nende kasutusotstarbele;

. peavad olema valmistatud labilaskmatust materjalist, mida on lihtne puhastada ja
desinfitseerida;

« peavad olema suletud, kui need ei ole vahetult kasutusel,
. peavad eelistatavalt olema varustatud jalgpedaaliga avatava kaane vdi muu sobiva
susteemiga, et minimeerida kate saastumist.

Seadmed peavad olema projekteeritud selliselt, et valtida nariliste juurdepaasu ning toidu, joogivee
ja seadmete, ruumide ning labikaikude saastumist.

4.1.5.11. Aravoolutorud ja kanalisatsioonisiisteem

Kanalisatsioonislsteem peab olema ehitatud kaldega, et véimaldada reovee aravoolu ning valtida
selle seismajaamist.

Aravoolutorud peavad toime tulema ettenéhtud voolumahuga. Aravoolutorud ei tohi kulgeda
tootmisliinide kohal.

Aravool ei tohi olla suunatud saastunud alalt puhtale alale.

41.6. Tootajate ruumid
Tootajate ruumid peavad olema hasti valgustatud, neid tuleb hoida dhutatuna ja puhtana.

Kui ndutav on kaitseriietus, peab koigil isikutel, kes liiguvad t66tlemis-, pakendamis- ja
ladustamisaladel, k.a kilalistel, olema véimalus kasutada riietusruume. Td6tajad paasevad korge
riskiga tsooni ainult selleks ettenahtud riietusruumi kaudu ning peavad jargima téériietesse
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riietumise eeskirju. Todriided peavad olema puhtad ja visuaalselt aratuntavad. To6riideid ja
tavariideid tuleb hoida eraldi.

Kate ning jalatsite pesemiseks ja desinfitseerimiseks ette nahtud seadmed peavad asuma
tootlemisalade juurdepaasude lahedal. Teise vbimalusena tuleb jalatsid vahetada spetsiaalselt
tootlemisalal kandmiseks ette nahtud jalatsite vastu. Tualettruumide Iaheduses paiknevad
kraanikausid tuleb paigutada nii, et té6tajad peavad neist enne to6tlemisalale naasmist médduma.
Kraanikausid tuleb varustada puutevabade soojaveekraanide, asjakohaste seebidosaatorite ning
hlgieeniliste katekuivatusseadmetega. Paberratikute kasutamisel peab iga kraanikausi juures
olema piisaval arvul paberratikute hoidikuid ja prigikaste. Kraanikausside aravool peab olema
seotud otse Uldise aravoolutorustikuga.

Naisttotajate tualettruumid peavad olema varustatud prigikastidega.

Olemas peavad olema asjakohased s60misruumid. Too6tajate kaasavdetud isiklikuks tarbimiseks
mdeldud toidu hoidmiseks peavad olema maaratud ohutud ja sobivad kohad.

41.7. Laborid

Tootmisliinidesse integreeritud katseseadmed peavad olema projekteeritud selliselt, et toote
saastumise risk kaitamisel ei tduse.

Mikrobioloogialaborid tuleb projekteerida, paigutada ja t66 seal peab toimuma nii, et valditakse
inimeste, tehase ja toodete saastumist. Laborid ei tohi avaneda otse tootmisalale.

4.1.8. Laoruumid

Ladustamisalad peavad olema projekteeritud voi korraldatud selliselt, et tagatud oleks tooraine
(juust ja muud piimatooted), muude koostisainete (sool, lisaained jne), Idhna- ja maitseainete
(kddgiviljad, puuviljad, liha jne), pakkematerjalide, kemikaalide (nt puhastusvahendid), jdatmete ja
sulatatud juustu lahushoidmine.

Potentsiaalselt ohtlike materjalide lahushoidmiseks maaratakse eraldi ala v6i muu voimalus.

Kuivad laoruumid (nt kuivainete ja pakendite ladustamiseks kasutatavad ruumid) peavad kaitsma
tolmu, kondensatsioonivee, dravooluvee, jadtmete ja muude saasteallikate eest. Need peavad
olema kuivad ja hasti dhutatud.

Temperatuuri ja 8huniiskust tuleb jalgida ja reguleerida vastavalt tootenduetele vdi ladustamist
kasitlevatele tehnilistele kirjeldustele.

Kaiki materjale ja tooteid tuleb hoida pérandapinnast kdrgemal ning materjali ja seinte vahele peab
jaama piisavalt ruumi, et oleks vdimalik teha Ulevaatust ja kahjuritdrjet.

Ladustamisala peab olema projekteeritud nii, et oleks tagatud juurdepaas hooldus- ja
puhastustdddeks, hoitaks dra saastumine ja minimeeritaks riknemise oht.

4.1.9. Dokumendid

Alapeatukiga 4.1 seotud dokumendid hélmavad jargmist:
— ruumide plaan;

— higieenitsoonide plaan;

— kdigi seadmete kasutus- ja hooldusjuhendid.

4.2. JALGITAVUS

4.2.1. Sissejuhatus, eesmark ja kohaldamisala

Vastavalt maaruse (EU) nr 178/2002 artiklile 18 peavad toidukaitlejad suutma kindlaks teha iga
isiku, kellelt on tarnitud toit, ning kdik ettevdtjad, kellele nende toodang on tarnitud. Asjaomane
teave on vajalik juhul, kui tuleb kindlaks teha toiduohutusprobleemi allikas vdi toode turult
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kdrvaldada / tagasi nduda. Noudmise korral tuleb teave teha kattesaadavaks padevatele
asutustele.
4.2.2. Uldine jilgitavus

Kasutusel peab olema kavandatud jalgitavusststeem, mis vdimaldab igal ajal jalgida tagasisuunal
(toiduainete tarneahelas n-6 Uhe eelneva lUli vorra) kdiki tooraineid, koostisaineid, lisaaineid ja
tarnitud esmaseid pakkematerjale ning edasisuunal (toiduainete tarneahelas n-6 Uhe jargneva lali
vorra) koiki I6pptooteid, mille tootja on valjastanud. Téhusaks jalgimiseks tuleb asjakohased
andmed registreerida ning hoida neid alles vdimalikuks hilisemaks kasutamiseks.

Tunnuseks voib olla naiteks tootekood ja/vdi ,parim enne” tahtpaev ja/voi partinumber/-kood.
Tunnus jaotatakse tavaliselt kogu protsessi eri etappide jargi jargmistesse osadesse:

« toorainete ostmine ja ladustamine;

. pakkematerjali ostmine ja ladustamine;

« peenestamine ja segamine;

« sulatamine ja kuumtoadtlus;

o taitmine;

. pakendamine;

o l8hetamine.

4.2.3. Vastutusvaldkonnad

Toidukaitlemisettevdttes peavad olema maaratud selged vastutusvaldkonnad.
Vastutusvaldkondade maaramine dokumenteeritakse.

4.2.4. Praktilised suunised

4.2.4.1. Toorainete, koostisainete ja pakkematerjalide ostmine ja ladustamine

Tootjad peavad tagama, et ruumidesse saabuvad toorained, koostisained ja pakkematerjalid on
jalgitavad kuni tarnijani.

Iga sissetuleva tooraine, koostisaine ja pakkematerjali Uhik peab kandma tarneallika ja teekonna
jalgimise vahendit (nt partiikood).

Tarnijate (ka I6pptoodete tarnijatel) jalgitavussisteemid peavad olema vorreldavad.

Tagada tuleb toiduallergeenide, sealhulgas pooltoodetesse (ka imbertddtlemise teel valmistatud)
ja ldpptoodetesse lisatud allergeenide jalgitavus ning vastavad andmed tuleb dokumenteerida.

4.2.4.2. Tootlemine

Tootjad peavad tagama, et toodetud toiduained on jalgitavad kuni tootmisprotsessis kasutatud
toorainete, koostisainete ja pakenditeni valja.

Protsessi jalgitavuse olulised elemendid on jargmised:
« tootepartii tuleb koodiga margistada;
o kordumatut partii tunnuskoodi kasutatakse alati:
o igal tootepartiis sisalduval mutgithikul;
o valispakendil, kui see on olemas;

o tootepartiile lisatud ettevéttesisestes dokumentides;
. ndutav on teave toidukaitleja vahetu tarnija ning algse juustutootja kohta, kes tootis juustu
piimast.
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Tootepartii tootmisel kasutatud toorainete, koostisainete ja pakkematerjalide jalgimiskoodid
registreeritakse ning seostatakse toote partiikoodiga.

Selleks, et [6pptoode oleks jalgitav, peab tootmis- ja kvaliteediandmestik sisaldama kogu vajalikku
teavet toorainete, koostisainete, pakendite ja t66tlemisaegade kohta.

4.2.4.3. Ringlusse lastud tooted

Rakendada tuleb toodete ringlusse laskmise korda, mis tagab jalgitavussusteemi toimimise.

Selleks, et voimalik imbertdotlemine oleks jalgitav, peavad imbertdéétlemises osalevad tootjad /
kolmandad isikud tagama, et tootepartiiga seotud dokumendid sisaldavad kogu vajalikku teavet.

Toodete Umberpakendamisel osalevad tootjad / kolmandad isikud peavad tagama, et sailiks
jalgitavus algse tarnijani.

Iga tootja peab tagama, et ettevétte kontrolli alt valjuvad tooted on jalgitavad kuni tarbijateni.

Et tegeleda toodetega, mille klient on toiduohutusega seotud pdhjustel tagasi likanud, peab olema
sisse seatud vastav susteem.

4.2.4.4. Toimivuse kontrollimine

Jalgitavussisteemi tuleb I&bi vaadata ja kontrollida vahemalt kord aastas, et tagada ndutaval
tasemel jalgitavus (nt mélemasuunalised jalgitavuse katsed, nagu toote fiktiivne tagasindudmine).

Soovitavavalt peaksid toidukaitlejad kehtestama kindlaksmaaratud maksimaalse perioodi, mille
jooksul peavad jalitamis- ja jalgimistoimingud olema sooritatud.

Jalgitavussisteem peab tagama tarnitud ja vastu voetud toodete ja materjalide peamiste
jalgitavusandmete (toote liik ja nimed, tootmise/vastuvétmise kuupaevad) kattesaadavuse taotluse
esitamisele jargneva méne tunni jooksul. Ulejaanud andmed (partiinumbrid, kogus jne) peab
susteem suutma valjastada maksimaalselt 24 tunni jooksul.

4.2.5. Dokumendid

Alapeatukiga 4.2 seotud dokumendid hélmavad jargmist:

dokumendid:

— jalgitavussisteemi, sh partii identifitseerimise stisteemi kirjeldus;

— ajakohastatud tarnijaregister, mis sisaldab taielikke kontaktandmeid;

— ajakohastatud kliendiregister, mis sisaldab taielikke kontaktandmeid ja ostuajalugu;
— toimivuse kontrollimise kord.

Andmed ostetud kaupade kohta:

— kauba kirjeldus;

— tarnija nimi ja kontaktandmed (ja tarneettevotte omanik, kui erineb tarnijast);
— tarnija partiikoodid;

— tarne kuupaey;

— allergeenisisaldus (liik, kogus);

— heakskiitmise kinnitus;

— partii suurus (saadud kogus);

— viited tarnega seotud ettevottesisese kvaliteedikontrolli andmetele;

— jalgitavusandmed (saadetiste kaubadokumendid), mis vastab vahemalt maaruse
(EL) nr 931/2011 nduetele.

Koqgu tootmisprotsessi jooksul reqistreeritavad andmed:
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— koik vastuvoetud, ladustatud ja kasutatud toorained;

— vastuvdetud, ladustatud ja kasutatud pakkematerjalid;

— vastuvdetud, ladustatud ja kasutatud lisa- ja abiained;

— ladustatud ja kasutatud pooltooted;

— toodetud, ladustatud ja kohaletoimetatud I6pptooted;

— kasutatud protsess (nt tootmisliin) ning margistamisega seotud té6tlused;

— igasugune allhanke korras tellitud t66tlemine vdi kolmandatelt isikutelt parit Idpptoodete
kasutamine.

Andmed tarnitud toodete kohta:

— toote nimetus;

— tootepartii kood;

— tootmise kuupaey;

— tootmise algus- ja I6ppkuupaey;

— toote spetsifikatsioon (viitega sellele, kust vdib leida Uksikasjalikke andmeid);

— igasugused tootepartiiga seotud ettevéttesisese protsesside ja pakendamise kontrolli andmed
(viitega sellele, kust voib leida Uksikasjalikke andmeid);

— toimivuskontrolli tulemused.

Jalgitavusandmed tuleb registreerida vormingus, mida saab kasutada andmete seostamiseks
I6pptoote tunnusandmetega.

Andmeid tuleb sailitada vahemalt sailivusaja jooksul minimaalselt kaks aastat. Kui kohalikes
oigusaktides ndutakse pikemaid perioode, tuleb jargida neid eeskirju.

4.3. HADA- JA KRIISIOLUKORRAD

Kriisiolukorrad on hadaolukorrad ning vdimalikud énnetused, mis vdivad olla vaga erineva
iseloomuga (naiteks saasteainete vastuvbetamatult kdrge sisaldus, toorainete tarne katkestus,
rikked voi 6nnetused, tdotajate streigid, loodusdnnetused jne).

Kooskélas maarusega (EU) nr 178/2002 tuleb kehtestada kirjalik kriisi reguleerimise kord, mis
aitab tdotajatel hadaolukordades ja vdimalike dnnetuste korral tegutseda tdhusalt ja jarjepidevalt,
valtides improviseerimist.

Kord peab hélmama jargmist:
. vastavate td6tajate kontaktandmed ning nende vastutusalad otsuste langetamisel,

- valiste organisatsioonide kontaktandmed (nt ametid, tuletdrje) vastavalt hadaolukorra
lahendamise kavale;

« kuidas teha kindlaks toode/ala, mida hadaolukord mdjutab, nt esmareageerijate (sh
tuletdrjujad, paastetddtajad) tegevusest tingitud véimalik saastumine;

« kuidas kaidelda asjaomast toodet / asjaomaseid tooteid kui potentsiaalselt ohtlikku
toiduainet;

- kuidas hinnata ja taastada mdjutatud ala voetavate parandusmeetmete abil.
4.4, TOOTAJATE KOOLITUS JA ARENDAMINE

4.41. Uldpdhimétted
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Personali koolitamise eesmark on tagada t66tajate vajalik padevus igale isikule seatud
konkreetsete eesmarkide ning ettevotte toiduohutusalaste eesmarkide taitmiseks.
Koigi tootajate (koosseisuliste, ajutiste voi alltédvotjate) koolitamine peab hdlmama vahemalt
jargmist:

« head hugieenitavad;

. toiduohutus, sealhulgas jarelevalve, parandused ning parandusmeetmed;

o inimeste ohutus;

« konkreetne padevus, mis on seotud tédllesannetega.

Ettevotte uued tootajad peavad labima asjaomase koolituse vastavalt kehtivale higieenikoolituse
kavale ning t66taja padevusele.

Sagedase (iga-aastase) koolituse kava peamine eesmark on tagada, et igal to6tajal oleks vajalik
oskuste tase, vottes arvesse igale t66tajale antud hinnangut ning HACCP iga-aastase
I&bivaatamise pdhjal koostatud ohuanalidsi.

Padevuse juhtimine toimub pideva taiustamise kava alusel ning veendudes sagedaste hindamiste
kaudu, et igal tootajal on selline padevus, mida on vaja, et taita tema vastutusvaldkonnale ja
Ulesannetele vastavaid (eriti toiduohutusega seotud) eesmarke.

Too6tajate koolitamise tdhusust tuleb kontrollida korraparaselt.

44.2. Hugieenikoolitus

Hugieenikoolitus on pdhiméttelise tahtsusega, et tddtajate isikliku hligieeni ja nbuetekohase
kaitumise pusitaseme tagamise kaudu minimeerida otsest voi kaudset kokkupuudet sulatatud
juustuga ning seelabi ka saastumise tdenaosust.

Seeparast tuleb vahemalt kdiki tootmistddtajaid hligieenivaldkonnas koolitada ning korraparaselt
koolitust korrata (naiteks kord aastas voi vajaduse korral sagedamini).

Hlgieenikoolitus peab lahtuma to6taja oskustasemest ning tema tdédulesannetest. Selles tuleb
vastavalt vajadusele kasitleda jargmisi kisimusi:

« regulatiivsed nduded;

o sulatatud juustu tootmine;

« ohuanallus ja kehtiv HACCP susteem;

. ettevottespetsiifilised andmed (eesmargid, kliendikaebused, indikaatorid jms).

Koolitus peab andma too6tajatele pdhiteadmised mikrobioloogiast: kust mikroorganismid
toiduainetesse satuvad, kuidas nad kasvavad ning mida saab teha, et tdkestada nende
paljunemist. TO6tajad peavad teadma toidutekkeliste haiguste voi vigastuste pohjusi (voorkehad,
allergeenid, mikrobioloogilised tegurid, kemikaalid jms) ning kuidas neid valtida.

Oluline on omada teadmisi temperatuuri reguleerimisest ja sobivate ruumide ning téhusa
laoringluse olulisusest. Enamasti tuleb tootajaid koolitada, et nad moistaksid jargmist:

. erinevad kriitilised kontrollpunktid tehases;

« koigi asjaomaste voorkehade kontrolli kord;

« protsessivoo ja tootajate ringluse kord,;

« individuaalne ja kollektiivne kaitumine (s66miskeeld, suitsetamiskeeld jms);
. enda haigustest teatamine ning enda kaitsmine nahainfektsioonide eest jms.

Luhiajalised voi ajutised tootajad voi kulastajad, kes tootavad ruumides voi sisenevad ruumidesse,
kus toimub toodete kaitlemine, peavad jargima toidukaitlejate hligieenieeskirju (nt riietus, isiklik
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hlgieen, ehted). Abi on hligieenieeskirjade/-juhiste paigutamisest nahtavale kohale voi
vastavasisuliste brosudride jagamisest.
Hugieenikoolituse tdhususe indikaatorid on:
. perioodiliste hugieeniauditite tulemused;
« mikrobioloogiliste uuringute tulemused.

Iga-aastast hlgieenikoolituse kava tuleb ajakohastada vastavalt toiduohutuse andmetele, mis
saadakse eespool nimetatud indikaatorite alusel ning ootamata iga-aastast labivaatamist.

44.3. Dokumendid
Alapeatukiga 4.4 seotud dokumendid hélmavad jargmist:

— tédohutusega seotud Ulesandeid ja toiminguid teostavate td6tajate ndutavate/omandatud
oskuste ja padevuste loetelu;

— koolituskava / koolitustaotluse vormid;
— koolitusest osavotulehed / koolitustdendid;
— elulookirjeldused.

5. EELTINGIMUSPROGRAMMID

Eeltingimusprogrammid sisaldavad péhitingimusi ja tegevusi, mis on vajalikud nende
hilgieenitingimuste tagamiseks, millel pdhinevad spetsiifilised ohukontrollid (HACCP-kava). Kui
eeltingimusprogrammid on nduetekohaselt rakendatud ja kontrollitud, on vdimalik vdhendada ohu
esinemise tdendosust.

5.1. HOONETE, RUUMIDE JA SEADMETE HOOLDUS

51.1. Hoolduskavad

Seadmete kohta tuleb pidada registrit, mis sisaldab vahemalt iga masina tehnilisi andmeid,
tarnimiskuupaeva, kaubamarki, mudelit, remonditeavet ning ennetava hoolduse kava.

Hooned, ruumid, seadmed, sdidukid, transpordivahendid, konteinerid, tugiteenused ja
varustussusteemid ning jalgimisseadmed tuleb hoida heas korras, puhtana ning nende tehnilisele
kirjeldusele vastavas seisundis. Rakendada tuleb hoolduskavasid, mis hdlmavad jargmist:

« ennetav hooldus (heas korras hoidmine).

Ennetava hoolduse kava tuleb taita tootja soovitusi jargides. Alternatiivselt voib ennetava
hoolduse kava tugineda tdendatud kaitamiskogemusele;

« plaanivaline remont (nt lekked, masinate rikked, hoone osade kulumine);

Masinarikked ja hoonepindade kahjustused kantakse registrisse, mida kasutatakse remondi
kavandamiseks. Esmajarjekorras tegeletakse hooldusega, mis mdjutab tooteohutust. Ajutised
remonditddd ei tohi tooteohutust ohtu seada;

« parandusmeetmed (nt remont, seadmete teisaldamine jne).

5.1.2. Hooldustéode kord
Hooldustoimingud tuleb registreerida ning nende nduetekohast teostamist tuleb kontrollida.

Toidutddtlemisalade kaitse tuleb kavandada enne hooldus- ja remonditddde tegemist ning jargida
seda nende t60de ajal. Vaja voib minna ka ajutist ja erikorda.
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Hooldatavate seadmete sissetdotamise kord peab hdimama puhastamist, desinfitseerimist ning
kasutuseelset kontrolli. Parast kontrollkaivitust tuleb teavitada vastutavat juhti ning ajakohastada
dokumendid.

Hoolduspersonali tuleb koolitada nende tegevusega seotud toiduohutust mdjutavate ohtude
teemal.

Sdidukid, transpordivahendid ning konteinerid tuleb hoida heas korras, puhtana ning materjali
spetsifikatsioonidele vastavas seisundis.

5.1.3. Dokumendid

Hooldusdokumendid hélmavad jargmist.
Dokumendid:

— seadmeregister koos asjakohase tehnilise teabega;

— hoonete, ruumide, seadmete, sdidukite, transpordivahendite, konteinerite, tugiteenuste ja
varustussusteemide ning jalgimisseadmete hooldusprogrammid.

Andmed:
— masinarikked ja hoonepindade kahjustused;

— teostatud hooldustoimingud.

5.2. KAHJURITORJE

5.21. Kahjuritorjekava

Kahjurid (naiteks linnud, putukad, amblikud, narilised ning muud vaikeimetajad) ohustavad
toiduainete ohutust. Seetdttu tuleb kehtestada dokumenteeritud kahjuritériekava, et ennetada
kahjurite tegevust hoonetes ning ettevétte valisterritooriumil.

Kahjurite leviku avastamiseks peavad koigis tootmisettevdtetes olema koolitatud to6tajad voi peab
olema kehtiv leping kutselises kahjuritdrjes padeva valisorganisatsiooniga, kes teeb korraparaseid
kontrolle, ndustab ning viib 1abi kahjurite leviku tdkestamise ja likvideerimise to6tlusi.

Valistoovotja(te)ga konsulteeritakse, et koostada asjakohane kahjuritérjekava. Kehtestatud peab
olema dokumenteeritud sisekord alltédvotja tegevuse kontrollimiseks (nt tuleb ma&arata kahjuritorje
juht).

Tootmisettevotted peavad olema selliselt projekteeritud ja neid tuleb hooldada nii, et tdkestada
kahjurite ligipaasu. Kahjurite véimalikud sigimiskohad tuleb likvideerida, kbik avad katta voi
sulgeda hermeetiliselt ning akendele, ustele ja ventilatsiooniavadele tuleb paigaldada asjakohased
tokestusvahendid.

T6husaim kahjurite leviku torje viis on sailitada heakord ja jargida standardeid, nt valtida
toidujaatmete ja paberiprahi kogunemist, hoida kaiguteed ja labikaigud puhtana, eemaldada
tootmisalalt Glearused seadmed ja materjalid, korraldada hea laoringlus, hoida orgaaniliste ja
riknevate jaatmete konteinerid kaetuna jne (ka vaga tahtsusetu kogus 6huga kokkupuute eest
kaitsmata toiduaineid ja vett voib kahjureid ligi meelitada ning selle olemasolu tuleb seeparast alati
valtida).

Kahjurite véimalikku levikut tuleb kontrollida korraparaselt ning seirekava tuleb muuta vastavalt
kontrollide tulemustele.

Kui tehases kasutatakse rottide ja hiirte térjeks peibutusstoéta, pannakse see rasva ja vahaga
kaetud alusele, mis asetatakse tugevasse karpi. Kahjurite mirgist peibutussdéta voib hoone
valisseinte dares kasutada piiratud kogustes (kinnitamata s66damajad).
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Elektrilised lendputukate térieseadmed (putukapuldlnised) tuleb paigutada katmata toodetest
vahemalt kolme meetri kaugusele ning need ei tohi ligi meelitada putukaid valjastpoolt hooneid.
Koduloomi ei tohi tuua toidutootmise vai ladustamise aladele.

5.2.2. Parandusmeetmed

Kui kahjurnariliste aktiivsuse t6ttu on vaja, voib tootmiskohas kehtestada murgi kasutamise kava.
Sel juhul tuleb kava kontrollida seoses murgise peibutussddda volitatud kdsitsemise ndudega ning
olla aarmiselt ettevaatlik peibutusstdda kasitsemisel, et valtida selle juhupuistest tulenevaid
toiduohutusriske:

« kasutuskohas peavad koik sé6damajad olema selgelt margistatud/koodiga;
« sO6damaja peab paiknema rikkumiskindlas metall-l6ksus;
« murk peab olema terviktikina (mitte puistegraanulitena).

Pestitsiidide kasutamine ja kaitlemine peab toimuma vastavalt eeskirjadele.

5.2.3. Dokumendid
— Kahijuritérjeorganisatsiooniga sélmitud leping, milles on tapsustatud teenuste sisu;

— kontrolliaruanded, milles kirjeldatakse kahjurite leviku taset ning soovitatavaid
parandusmeetmeid;

— kdigi pestitsiidide kasutusjuhendid;
— kasutatud pestitsiidide etiketid ja ohutuskaardid;
— jalgitavuslogi, kuhu kantakse koigi voetud kahjuritdriemeetmete Uksikasjad;

— kaart, kuhu on margitud kahjurildksude, liimiplaatide, putukaputniste, sé6damajade jne
asukohad;

— t6end heakskiidu kohta, mille on andnud tootmisettevétte kahjuritdrje esindaja voi padev asutus,
kui see on ndutav.

5.3. TUGITEENUSED JA VARUSTUSSUSTEEMID

5.3.1. Veevarustus

Joogiveega varustamine peab olema piisav, et taita tootmisprotsessi(de) vajadusi. Ndutav on suur
veevaru, mis on surve all ja asjakohase temperatuuriga, samuti asjakohased rajatised ja seadmed
vee hoidmiseks ja veega varustamiseks. Joogivesi peab olema kaitstud saastumise eest.

Tdotlemisettevottel peab olema joogiveevarustus, mis enne vee (sealhulgas jaa) esmakordset
kasutamist peab vastama koigi kehtivate kohalike ja riiklike eeskirjadega satestatud nduetele.
Tehases kasutatav vesi, sealhulgas jahutus- ja protsessivesi peab vastama kavandatud kasutuse
asjakohastele mikrobioloogilistele ja kvaliteedinduetele.

Toiduga otseselt ja kaudselt kokkupuutuva vee proovid voetakse asjakohastest kohtadest
(kasutuskohtadest) ning vee mikrobioloogiline analtus (eluvdimeliste mikroorganismide uldarv ja
kolibakterid) tehakse maaratud sagedusega (soovitatavalt kord kuus).

Kui veevarud on klooritud, tuleb kontrollide abil veenduda, et jaak-kloori tase jaab kasutuskohas
asjakohastes spetsifikatsioonides maaratud vahemikku.

Vee regenereerimine, ringlussevétmine, taastamine ja taaskasutamine peab toimuma vastavalt
HACCP pohimbtetele. Seetdttu tuleb vee taaskasutamise korral teha ohuanaliis, sealhulgas
hinnata vee sobivust taaskasutamiseks ja maarata vajaduse korral kriitilised kontrollpunktid, et
jalgida vastavust ettenahtud kasutuse jaoks maaratud asjakohastele piirnormidele.
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Regenereeritud ja ringlussevdetud protsessivesi tuleb enne taaskasutamist taastada asjakohase
tootlemisega vastavalt selle kavandatud kasutusele, et tagada toodetava toidu ohutus ja toiduks
sobivus.

Tehnilist vett, mida ei ole td6deldud ega taastatud, lubatakse Uldjuhul kasutada auru tootmiseks,
tuletérjeseadmetes voi kilmutamiseks, tingimusel et:

« seda sailitatakse ja jaotatakse eraldi susteemis, millega valditakse selle juhuslikku
kasutamist muul eesmargil;

« see ei tekita otsest ega kaudset toodangu saastamise ohtu ning

« vee sailitamiseks ja jaotuseks ette nahtud torustik ja seadmed on selgelt eristatavad
joogiveetorustikust.

5.3.2. Auruga varustamine

Kasutuskohta suunatav aur peab olema sobiva kvaliteedi ja puhtusega. Kui auru lisatakse tootesse
(auru sissejuhtimine keetlitesse ja sterilisaatoritesse) voi see puutub kokku toote voi
mudgipakendiga, peab see olema kulinaarse kvaliteediga ning toodetud joogiveest. Sellist tupi
auru tootmisel kasutatakse ainult diguslikult heakskiidetud katlakemikaale (konsulteerige
asjakohaste asutustega) ning see peab labima setitamise (separaatori kaudu) ja filtrimise ning
parast filtrimist tuleb seda jaotada roostevabast terasest torustiku kaudu.

Toiduga otseselt kokku puutuv aur voi toiduga kokkupuutuvatel pindadel kasutatav aur ei tohi
sisaldada tervisele ohtlikke aineid. Aurukondensaadi kvaliteeti tuleb korraparaselt anallilsida
(hagusus, kdrvalmaitsed ja tahked osakesed).

Auruvooliku valjalaskeavad ei tohi pérandaga kokku puutuda.

5.3.3. Ohuga varustamine

Ruumide 8hk ei tohi olla mikrobioloogilise saastumise allikas ning 6hu mikrobioloogilist kvaliteeti
tuleb jalgida kohtades, kus steriliseeritud vdi pastoriseeritud toode puutub kokku 6huga,
veendumaks, et mikrobioloogilise kvaliteedi vaartused on sobivad.

Voéimaluse korral peab pastdriseerimiseelsetel ja -jargsetel aladel olema eraldi dhuvarustus.

Vajaduse korral tuleb kontrollida 6hutemperatuuri ja -niiskust (nt kilmsailitusruumides).
Korraparaselt tuleb kontrollida valiséhu sisselaskeavade flusilist terviklikkust.

Taassaastumise véltimiseks on kiilmtaitmisliinidel vaja kasutada HEPA-filtreid' v6i sarnast 6hu
filtrimise susteemi, kui soovitud sailivusajad on samasugused nagu kuumtaitmisliinidelt parit
toodetel. Vastasel juhul tuleb arvesse votta tootlemisjargse saastumise moju sailivusajale ning
vastavaid sailitustingimusi.

5.3.4. Ventilatsioon

Tuleb tagada asjakohane ventilatsioon, et eemaldada to6tlemisruumidest liigne voi ebasoovitav
aur, tolm ning 16hn, kiirendada margpuhastuse jargset kuivamist, takistada auru kondenseerumist
ning tagada 6huvahetus.

Suure riskiga aladele suunatud &hk tuleb filtrida, et eemaldada tahked osakesed ja kondensaat.
Filtrid tuleb hoida puhtana ning vahetada vastavalt dokumenteeritud hoolduskorrale.

Ohuvool peab likuma madalama riskiga alade suunas (st tootmisalalt teenindusalale).

Kahjurite juurdepaasu takistamiseks peavad ventilatsioonikanalid olema varustatud vdre véi muu
kaitsevahendiga, mis on valmistatud korrosioonikindlast materjalist. Véred peavad olema
puhastamiseks hdlpsasti eemaldatavad.

! Koérgefektiivne mikroosakeste dhufilter. Spetsifikatsioonid on esitatud standardis EN 1822:2009. Selles on maaratletud
erinevad HEPA-filtrite klassid.
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Tagatud peab olema juurdepaas ventilatsioonististeemidele nende puhastamiseks, filtrite
vahetamiseks ja hoolduseks.

5.3.5.

Koik alad peavad olema varustatud loomuliku voi tehisvalgustuse slisteemiga, mis on piisava
tugevusega selleks, et tddtajad saaksid tddtada higieenitava jargides.

Valgustus

Kasutada tuleb purunemiskindlaid lampe, et valtida klaasikildude sattumist toodetele voi
pakkematerjalile ja vimaste saastumist. Tavaliste lampide kasutamisel peavad neil olema
kaitsekatted.

5.3.6.

Vajalik surudhu kvaliteet on soltuvalt ettenahtud kasutusest erinev. Naited asjakohase kvaliteedi
kohta on esitatud allpool.

Surudhu- ja gaasivarustus

Surudhuvarustus peab olema dimensioonitud ja paigaldatud koos filtrite ja kondensaadi-
/Blidrastitega, mis vastavad ettenahtud kvaliteedile.

SuruBhu kvaliteediklassid vastavalt standardile 1SO 8573-1:2001
Tahked osakesed:

hu kohta

Oli

Kvalit Maksima maksimaalne
. In . )
egglskl 01 pu<d<0,5p | 05p<d<1,0p | 1p<d<5Sp ka:te:un S;Z7rlr(|j3l)js ?ﬁgﬂ%ﬁ
kt (°C)
1 100 1 0 —70 0,003 0,01
2 100 000 1 000 10 —40 0,12 0,1
3 — 10 000 500 —20 0,88 1,0
4 — — 1 000 +3 6 5,0
5 — — 20 000 +7 7,8 -
6 — - - +10 9,4 —

Asjakohased klassid erinevaks kasutuseks sulatatud juustu tehases

Automaatsed silindrid, . Otsene kokkupuude
.y - Pakkemasinad *
klapid jne tootega
Kilmut | Jahuta Kilmut | Jahuta Kilmuta | Jahuta
. . Muu . . Muu . . Muu
amine mine amine mine mine mine
Tahked
osakese 1-2 1-2 1
d
Vesi 2 3 4 2 3 4 2 3 4
Oli 1=3 1-3 1=3 1 1 1 1 1 1

*) Nt torude pneumaatiline tiihjendamine

Sulatatud juustuga, mis on valmistoode, kokku puutuv suruéhk tuleb samuti mikrofiltrida
kasutuskohale voimalikult 1ahedal.

Seadmetest, milles kasutatakse maardedli, parit surudhk, mis puutub kokku toote voi
pakkematerjaliga (v6i mida kasutatakse koostisainena), peab olema dlivaba (et valtida saastumist
vdimalike allergeenidega) ja filtritud® kasutuskohas, et tagada selle puhtus ning I6hna ja muu
soovimatu saaste puudumine.

5.3.7.

Tugiteenuseid ja varustussusteeme kasitlevad dokumendid hdlmavad jargmist.

Dokumendid

2 Naiteks aktiivsoefiltrid, mille jarel on 0,01 p osakeste filter.
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Dokumendid:
— joogiveele kehtivad nduded;

— vee proovivotu ja mikrobioloogiliste uuringute, aurukondensaadi rutiinse katselise kontrollimise
ning dhu mikrobioloogilise kvaliteedi proovivétu ja katselise kontrollimise kord;

— ohufiltrite hooldamise kord;

— surudhu kvaliteedi spetsifikatsioonid;

— taaskasutatava vee ohuanaliis ja vastav HACCP-kava.
Andmed:

vee (mikroobide ja vajaduse korral kloori sisaldus), auru (hagusus, kérvalmaitsed ja tahked
osakesed) ja 6hu (mikroobide sisaldus) analliiside tulemused.
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54. JAATMETE KORVALDAMINE NING JAATMETE JA HEITVEE KONTROLL

5.41. Tahked jaatmed

Toidukaitlemis- ja laoruumides tuleb valtida jadtmete kuhjumist. Kohapeal kogutud jaatmed tuleb
vbimaluse korral sorteerida ning tootmisalalt korraparaselt kérvaldada. Jaatmete kuhjumise
valtimiseks tuleb maarata jaatmete araveo sagedus, mis ei tohi olla harvem kui kord paevas.

Soovitatav on kasutada Uihekordseid prugikotte.

Jaatmete ja mittes6ddava materjali konteinereid tuleb kasutada ainult selleks otstarbeks ning need
peavad olema selgelt margistatud (nt vastava sildiga). Orgaaniliste jaatmete korral tuleb kasutada
kaanega prugikonteinereid.

Ettevottel peab olema dokumenteeritud jaatmekaitluskava, milles on kirjeldatud prugikonteinerites
olevate jaatmete kaitlemist.

Jaatmekaitluse ala peab asuma véimalikult kaugel:
o 0Ohu- ja veeallikatest;
. tootmisalast;
. tooraine sisenemise alast.
Jaatmekaitluse ala tuleb pesta ning prugikonteinereid puhastada parast iga tuhjendamist.

Spetsifikatsioonile mittevastavad tooted, mis on ette nahtud korvaldamiseks voi kasutamiseks
s66dana vdi muul toiduks mittekasutataval otstarbel, tuleb ladustada eraldi ning selgelt margistada
(m?rgised, eristusmargid jne) kooskdlas loomseid kdrvalsaadusi kasitleva maarusega
(EU) nr 1069/2009.
5.4.2. Aravoolu- ja kanalisatsioonisiisteemid
Heitveekollektor/-puhasti peab asuma véimalikult kaugel:

« 0Ohu- ja veeallikatest;

« tootmisalast;

« tooraine sisenemise alast.

Heitvee, sh to6tlemisel, ruumides ja seadmetes kasutatava loputus- ja puhastusvee aravool peab
olema projekteeritud ja teostatud viisil, millega valditakse I6pptoodete, joogivee ja
tootmiskeskkonna saastumist. Aravoolu maht peab olema suurem kui voimalik veemaht.

5.4.3. Dokumendid

Jaatmeid kasitlevad dokumendid hdlmavad jaatmete korvaldamise kava.

5.5. VOORKEHADEGA SAASTUMISE ENNETAMINE

5.5.1. Saasteained

Kuigi masinad ja seadmed peavad olema projekteeritud ja ehitatud vastupidavatest ja
purunematutest materjalidest, on toodetes leiduvad vdérkehad enamasti parit seadmetest voi
eelnevalt saastunud toorainest. Naiteks:

. kaitsmata akende, valgustite, lampide, neoontorude, termomeetrite, laborindude, paakide
vaatesilmade, putukapuniste torude vdi muude klaasist seadmete klaas;

« puidust kaubaaluste v6i muude puidust vahendite puit;

. halvasti ehitatud vdi hooldatud masinatest voi seadmetest parit metall;
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. ambrite, karpide, harjade plast;
« kahjustatud pérandate vai seinte kivitukid,;

. tootmisalal kasutatud ja to6tajate kaotatud vahendid (pliiatsid, noad, vétmed).

5.5.2. Ennetamine
Voorkehadega saastumise ennetamiseks tuleb votta jargmised meetmed:
. korvaldada vdimalikke riske pdhjustavad esemed (nt tihvtid) vdi need vahetada;
« katta klaas purunemiskindla kilega voi kasutada turvaklaasi;
. kasutada tooraine ja I6pptoodete varvist taiesti erinevaid varve;
« hooldada kulunud seadmeid nduetekohaselt ja korraparaselt véi vahetada need valja;
« kontrollida parast puhastust seadmest esimesena valjunud toodet;

. teostada kasutatud varustuse sisekontrolle (soovitatav on koostada klaasi, plasti ja muude
riski pohjustavate esemete loetelu);

. koolitada t66tajaid voorkehadest, klaasist ja puidust tulenevate ohtude teemal.
Puit ja papp ei tohi kokku puutuda pakendamata toiduga.

5.5.3. Kontroll

Toodete voorkehadega saastumise valtimiseks ja vdhendamiseks on soovitatav kasutada filtreid,
sbelu, metallidetektoreid ja/voi rontgenseadmeid. Tehnilise piiratuse t6ttu ei ole need taielikult
usaldusvaarsed, kuid aitavad minimeerida riske ning teha kindlaks tootmisprotsessi nérgad kohad.

5.5.4. Dokumendid
Vt 6.4 (HACCP-kava).

5.6. ALLERGEENIDE OHJAMINE

5.6.1. Hindamine

Tuleb kehtestada allergeenide ohjamise kava, mis pohineb potentsiaalsete allergeenide allikate
ning omaduste hindamisel.

Hinnata tuleb allergeenide liike ja koguseid jargmises:
« ostetud toorained ja koostisained;

« nende seadmete maardedlid, mis puutuvad kokku toote vdi pakendiga (voi mida
kasutatakse koostisainena), ei tohi sisaldada allergeene;

« desinfitseerimisjargne loputusvesi;
o surudhk.
Hindamist on parim teha ohuanallusi osana (vt 6.3) ning see peab sisaldama maaruse
(EL) nr 1169/2011 |l lisas loetletud ainete vdimaliku sisalduse hindamist.
5.6.2. Ennetamine
Ristsaastumist saab vahendada ja ohjata jargmisega:

« allergeene sisaldava tooraine saabuvate pakendite visuaalne kontrollimine nende
saabumisel (kogu laiali puistatud vdi maha kallatud materjal tuleb kokku koguda);

« allergeene sisaldavate toorainete eraldi ladustamine;

. hoolikas kaitlemine tootmisprotsessi kaigus (soovitatav on kasutada nt kaantega kaste);
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. taielik puhastusprotsess on ndutav, kui allergeene sisaldavate ja neid mittesisaldavate
toodete tootmiseks kasutatakse samu seadmeid voi tootmisliine, kui kdnealuste toodete
tootmise taielik eraldamine ei ole véimalik.

Allergeenidega kokkupuutuvad seadmed peavad olema hélpsasti aratuntavad (méargised, varvid
jms).

5.6.3. Dokumendid

Allergeenide ohjamise dokumendid hélmavad jargmist:

— hindamise tulemused;

— loetelu seadmetest, milles kasutatakse potentsiaalseid allergeene sisaldavaid maardeid;
— kehtivate ohjamismeetmete kirjeldus.

Tagada tuleb toiduallergeenide, sealhulgas pooltoodetesse (ka iimbertéétlemise teel valmistatud)
ja ldpptoodetesse lisatud allergeenide jalgitavus ning vastavad andmed tuleb dokumenteerida.
Lopptoote spetsifikaadis (vt 5.712) tuleb tapsustada koostisainete loetelus sisalduvad allergeenid.

5.7. PUHASTAMINE JA DESINFITSEERIMINE

Puhastamise eesmark on eemaldada tootmisseadmetelt ja -keskkonnast jaatmed, bakterid (sh
spoorid) ning hallitus, ennetades kogu tootmisalal mikroorganismide levikut (aerosoolide tekke
kaudu). Uksnes puhastamisega ei ole vdimalik seadmetelt kdiki baktereid eemaldada, mistéttu on
vajalik eraldi desinfitseerimisetapp, mille puhul kasutatakse kemikaale, kuumtéétlust véi molemat
korraga.

5.7.1. Puhastustoimingud

Kdik seadmed, todvahendid ning kogu toidukaitlemise keskkond tuleb vajadust mé6da puhastada
ja desinfitseerida, et valtida toodete saastumist.

Kadigi toidutddtlemisseadmete ja kogu keskkonna (tootmisalade pdrandad, seinad, laed ja
aravoolusiusteemid) kohta tuleb kehtestada nduetekohane puhastamise ja desinfitseerimise kord
ning neid toiminguid kirjeldada.

Toimingud peavad vastavalt eesmargile sisaldama jargmisi tehnilisi kirjeldusi ja Uksikasju:
. puhastusobjekt (puhastatav/desinfitseeritav ala, seadmed vdi téévahendid);
. kasutatavad pesuained ja desinfitseerimisvahendid ning nende kontsentratsioon(id);

. meetod (nt kestus, temperatuur, pesulahuste voolukiirus ja surve, puhastusetappide arv ja
jarjekord);

« sagedus;

« jalgimise kord;

« kontrollimise kord;

« vastutusalad (kes mille eest vastutab).
Puhastamine toimub tavaliselt kasitsi voi kohapeal.

Protsessiseadmed, mida ei saa kohapeal puhastada, samuti pérandad, aravooluststeemid, seinad
ja laed tuleb puhastada kasitsi.

Lahtivdetavaid seadmeid tuleb leotada kuumas pesuainelahuses ning mustus tuleb eemaldada
kasitsi hoorudes. Seejarel loputatakse seadmeid veega (vt alapunkt 5.3.7) ning desinfitseeritakse
enne kokkupanemist.

Kodik desinfitseerimist vajavad pinnad tuleb hoolikalt puhastada, et desinfitseerivad ained ei
kaotaks orgaaniliste ainete téttu oma maju.
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Puhastamine peab toimuma vahetult parast tootmise 16ppemist. Desinfitseerimine, kui seda
tehakse eraldi, peab toimuma vahetult enne tootmise algust.

Ajutiselt kasutatavad seadmed — naiteks taiendavad tootmisliinid, varuosad, liitmikud jne — tuleb
enne kasutamist uuesti puhastada ja/véi desinfitseerida.

Kui veokeid, transpordivahendeid ja konteinereid kasutatakse lisaks toiduainetele muude toodete
veoks, tuleb neid vedude vahepeal korralikult puhastada. Mahtlastkonteinereid tohib kasutada
ainult toidu transportimiseks, v.a juhul, kui nduetekohast puhastamist ja desinfitseerimist loetakse
tdhusaks ning seda jalgitakse té6tamise ajal ja kontrollitakse.

Kui toodetega kokkupuutuvate pindade desinfitseerimiseks kasutatakse desinfitseerimisvahendeid,
peab sellele tavaparaselt jargnema asjakohane loputamine joogiveega, valja arvatud juhul, kui see
ei ole ndutav padeva asutuse kinnitatud, asjaomase desinfitseerimisvahendi kasutusjuhendi
kohaselt.

Kui tootmine toimub aeg-ajalt, tuleb kehtestada vastav tootmisjargse ja tootmiseelse puhastamise
kord.

5.7.2. Puhastus- ja desinfitseerimisvahendid ning -seadmed

Puhastusprotsessi esimene etapp on sobiva puhastusvahendi valimine. See séltub mustuse liigist,
puhastatavast pinnast ja selle ohutusest. Sulatatud juustu tehases koosneb tootmisel tekkiv
mustus tavaliselt orgaanilisest ainest (peamiselt rasvad ja valgud) ning anorgaanilisest ainest,
milleks on kaltsiumisoolad (piimakivi).

Orgaanilise aine eemaldamiseks kasutatakse tavaliselt leeliselisi pesuaineid, mis sisaldavad
pindaktiivseid aineid; anorgaanilise mustuse eemaldamiseks kasutatakse happeid (peamiselt
ldmmastikhapet ja fosforhapet).

Kdik puhastus- ja desinfitseerimisvahendid peavad olema heaks kiidetud kui toiduga
kokkupuutumiseks sobivad. Selliseid aineid tuleb eelistatavalt hoida originaalmahutites, mis on
selgelt margistatud ja mis ladustatakse tootmisaladest eraldi, et valtida pakkematerjalide ja toodete
saastumist ning ohtu tootmistddlistele. Paeva jooksul vajaminevad puhastusvahendid vdib asetada
kasutuskoha lahedusse, kui need on selgelt margistatud.

Harjad ei tohi olla tehtud harjastest ega puidust, vaid plastist (polupropuleenist, kérgtihedast
nailonist). Ambrid peavad olema valmistatud sarnasest materjalist v6i roostevabast terasest.
Plastambrite ja -harjade puhul on vaja kehtestada asjakohane ajavahemik, mille mé6dumisel tuleb
need valja vahetada. Puhastuslappidele tuleb eelistada Uhekordselt kasutatavaid paberratikuid.

Tootmistddlisi tuleb koolitada puhastusvahendeid (mis on tavaliselt ohtlikud ained) nduetekohaselt
kaitlema ja kasutama. Puhastusvahendeid tohib kasutada ainult tootja juhiste kohaselt.

Puhastusvahendeid tuleb hoida hligieenindudeid jargides (nt seinale riputatult, kappides jne).

5.7.3. Puhastamise ja desinfitseerimise jalgimine ja kontroll

Kdik puhastamis- ja desinfitseerimistoimingud ning asjaomased parameetrid tuleb dokumenteerida
iga puhastustsukli ajal. Neid andmeid tuleb sailitada ja 1abi vaadata ning seadmete rikete voi
toimingute ebadnnestumise korral vétta viivitamatult parandusmeetmed. Jarjepidevalt tuleb
registreerida kohapealse puhastamise té6parameetrid: temperatuur, kellaaeg, kontsentratsioon ja
voolukiirus.

Puhastamise ja desinfitseerimise tulemuslikkust tuleb kontrollida korraparaselt, et hinnata
toimingute, pesuainete ja desinfitseerimisvahendite tohusust. Kontrollimine peab hélmama
seadmete lahtivotmist, visuaalset kontrollimist, tootmisseadmetelt puhastamise ja desinfitseerimise
jargselt mikrobioloogiliste ja/vdi kontaktplaatidega proovide vétmist (eelkdige tootega
kokkupuutuvatelt pindadelt ja raskesti puhastatavatest kohtadest) ning desinfitseerimiskemikaalide
puudumise kontrollimist enne tootmise kaivitamist.
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5.7.4. Dokumendid

Dokumendid:

— puhastamise kord, sealhulgas iga tootmisahela, seadme ja ala kontrollimise kord;
— pesuainete ja desinfitseerimisvahendite spetsifikatsioonid (nt andmelehed).
Andmed:

— puhastustoimingute jalgimine (jalgimisparameetrid);

— kontrolli tulemused.

5.8. TOOTAJATE HUGIEEN

Hugieeni hoidmise ja toiduohutuse tagamise olulised eeltingimused on té6tajate (alates
juhtkonnast kuni iga operaatorini) teadlikkus hilgieeni olulisusest ja headest higieenitavadest
igasuguse tegevuse puhul: tarnijate ja tootajate valimisel ja juhtimisel, uute toodete arendamisel,
tootmistegevuses, toodete ladustamisel, kaitlemisel ja turustamisel. Seetottu tuleb kehtestada
toiduohutuse ja higieeni alane tdhus koolituskava, et tdéotajad oleksid kdnealuste teemadega alati
hasti kursis (vt 4.4).

5.8.1. Tootajate tervis

Toiduaineid kaitlevad tdédtajad voi isikud, kes voivad toiduga kokku puutuda, peavad olema hea
tervise juures. Keskastme juhid peavad kohustama td6tajaid teavitama oma terviseprobleemidest,
naiteks nakkushaigustest, haigestumisest, lahtistest haavadest v6i muudest mittetavaparastest
mikrobioloogilise saastumise allikatest, millega kokkupuutumisel vdib saastuda toit, toiduga
kokkupuutuvad pinnad véi pakkematerjalid.

Juhid peavad kontrollima, et t66tajad on juhistest aru saanud.

Isikud, kes on teatanud eespool osutatud simptomitest vdi kellel niisuguseid simptomeid esineb,
korvaldatakse toidu kaitlemisega seotud téddelt kuni paranemiseni.

Tootajad peavad olema teadlikud haigustest, millest tuleb juhtkonda teavitada. Juhtkond omakorda
esitab tervisedeklaratsioonid jargmiste terviseprobleemidega seoses, naiteks

- gastroenteriit;

« oksendamine;

« salmonelloosinakkus;

o korge palavik;

« kurguvalu koos palavikuga;

« poletikulised nahahaavandid;

« eritis ninast, silmadest voi kérvadest.

Vastavalt tegevuskoha riigi diguspiirangutele peavad td66tajad enne toidukaitlemisettevottes t66
alustamist l&bima arstliku labivaatuse, v.a juhul, kui dokumenteeritud ohuanaliisis voi
tervisehinnangus on satestatud teisiti.

Taiendavad tervisekontrollid, kui need on lubatud, toimuvad toidukaitleja kindlaks maaratud
ajavahemike tagant.
5.8.2. Isiklik hugieen ja kaitumine

Et vahendada toodete saastumise ohtu inimtegevuse tottu, tuleb jargida ja rakendada jargmisi
eeskirju:
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koigi tootajate isiklik hligieen peab olema laitmatu. Kaed ja kiiined peavad olema puhtad
ning kuuned luhikeseks Idigatud;

koik valiskeskkonnaga kokkupuutuva nahapinna haavad ja kriimud peavad olema kaetud
metallidetektori abil tuvastatava vastavat varvi plaastriga. Plaastrite tuvastatavust
metallidetektori abil tuleb korraparaselt kontrollida;

tootajad peavad pesema ja desinfitseerima kasi enne t66 alustamist ning iga kord, kui nad
on t66alalt eemal viibinud voi kded saavad mustaks voi saastuvad, sealhulgas parast
aevastamist, kohimist, jaatmete puudutamist jne;

todaladel peab meestddtajatel olema habe raseeritud vdi tuleb kanda habemekaitset.
Tooaladel tuleb kanda ka taielikult juukseid katvat peakatet (juuksevoérku), et valtida toidu
saastumist juuste tottu;

I6hnastatud katekreemid, kildnelakk, kunstkilned, kunstripsmed jne on keelatud;

tookohal on keelatud kanda sérmuseid, kérvardngaid, kelli ja muid ehteid; kui
abielusdrmust ei ole voimalik eemaldada, on kinnaste kandmine kohustuslik;

koik toidutdotlemisalade todtajad peavad kandma puhast pestavat heledat varvi
kaitseriietust, millel puuduvad valistaskud. Riided ja jalatsid peavad olema puhtad ja terved.
Konkreetsetel aladel, mille juhtkond on maaranud riskianallusi alusel, v3ib olla ndutav
jalatsite ja riiete vahetamine. Margades kohtades tuleb kanda saapaid. N66pide asemel (et
valtida fuusilist saastumist) peavad tddriietel olema trukid. Kilastajatele peavad olema ette
nahtud jalatsikatted;

tookohal on keelatud slitia, juua ja suitsetada (see on lubatud ainult selleks ettenahtud
puhkealadel); td6étajate varustamine piisavas koguses joogiveega on lubatud, eeldusel et
selle kasutamine ei tekita saastumist (nt pudelikorkide tottu);

et valtida esemete kukkumist toodetesse, ei tohi td6tajad sarkide, mantlite ja muude riiete
vddkohast kdrgemal asuvates taskutes kanda kirjutusvahendeid, termomeetreid, prille,
tooriistu jne;

pakendamata tooteid, pakkematerjale ja toodetega kokkupuutuvaid pindu ei tohi puutuda
vigastatud vdi plaasterdatud katega, kui need ei ole kinnastatud, vdi sérmedega, millel on
I6ikehaavad ja lahtised haavandid, kui need ei ole kaetud plaastrite ja plastist
sérmekaitsmetega (kdigist dnnetustest/vigastustest tuleb teavitada otsest GUlemust, et saada
enne t66le naasmist vajalikku ravi);

kindad peavad olema hugieenilisest ja labilaskmatust materjalist ning need tuleb hoida
puhta, terve ja hlgieenilisena;

tootajatele toidukorraks voi vahepalaks ette nahtud toitu vaib tarbida ainult selleks ette
nahtud aladel ning seda tuleb hoida jaikades suletud ndudes (toitu ei tohi hoida
tootmisaladel asuvates tédtajate garderoobikappides);

tootmisaladele ega kontoritesse voi koridoridesse, mis avanevad otse tootmisaladele, et
tohi tuua toataimi ega I6ikelilli;

kuulmiskaitsmed peavad olema kinnitatud juhtmega, et valtida toodete saastumist.

Padevatele jarelevalvetdotajatele on pandud konkreetne vastutus ning nad on volitatud tagama, et
koik tootajad jargiksid eespool osutatud eeskirju.

Et takistada toidu kaudu levivat haigust podeval té6tajal pdhjustada toidu voimalikku saastumist,
peab ettevote votma kohapealsetes toitlustusiiksustes Uldise vastutuse toiduohutuse, hiigieeni ja
kahjuritdrje eest.

5.8.3.

Tootajate toitlustamine

Personali s6dkla ning toidu hoidmiseks ja einestamiseks ette nahtud ala peavad paiknema nii, et
tootmisalade ristsaastumise oht on minimaalne.
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Personali s6dklas peab olema tagatud htigieenireeglite jargimine toiduainete hoidmisel ning toidu
valmistamisel, hoidmisel ja serveerimisel.

Tootajad vdivad oma isiklikku toitu hoida ja tarbida ainult selleks ettenahtud aladel.

Kui tootajate toitlustamisega tegeleb alltoovotja, peab ta vastutama kogu oma tegevuse eest ning
kehtiv hugieenisusteem tuleb allutada korraparastele kontrollitoimingutele.

5.8.4. Dokumendid

Tootajate hugieenijuhend(id).

5.9. OSTETUD MATERJALIDE (TOORAINETE JA KOOSTISAINETE) HALDAMINE

5.9.1. Ostetud toorainete ja koostisainete haldamine

Toorainete ja koostisainete (sh soola, maitseainete, lisaainete, abiainete ja gaaside) kvaliteet on
vaga oluline kvaliteetse I6pptoote saamiseks. See tdhendab toodet, mis ei vasta mitte ainult kdigile
kehtivatele eeskirjadele, vaid sisaldab kvaliteedikontrolli Iabinud materjale ning vastab tarbijate
toitumisalastele ja tervisega seotud vajadustele.

5.9.1.1. Tarnijate valik ja haldamine

Koik toorained ja koostisained tuleb osta heakskiidetud ja registreeritud tarnijatelt. Asjaomast
registrit tuleb korraparaselt hinnata, vottes arvesse tarnija varasemat tulemuslikkust (suutlikkust
taita kvaliteedi ja toiduohutusega seotud ootusi ja ndudeid ning tehnilisi tingimusi) ning materjali ja
tootmiskohaga seotud ohte.

Tarnija hindamise naide on esitatud IV lisa A osas.
5.9.1.2. Spetsifikatsioonid

Spetsifikaadid peavad olemas olema kdigi kasutatavate toorainete ja koostisainete kohta. Need
peavad lisaks toote péhiomadustele (keemiline koostis, organoleptilised parameetrid, otstarve jne)
sisaldama tapsemaid andmeid jargmise kohta:

. jalgitavuse andmed ja teave: ostetud materjali nimetus ja paritolu,
loanumbrid/registreerimisnumbrid, tootepartii numbrid ning sailivusajad;

« sailitustingimused: temperatuur, dhuniiskus ja valgustustingimused ning kdik muud
asjakohased elemendid, mis vbivad mojutada toote kvaliteeti ja toiduohutust;

« mikrobioloogilised kriteeriumid,;

. pestitsiidide, dioksiinide, pollklooritud bifen(ulide, raskmetallide, aflatoksiin My,
antibiootikumide ja muude veterinaarravimite® piirnormid;

. allergeenide sisaldus;

. flUsikalised saasteained: tooraine ei tohi sisaldada véérmaterjale (metalle, plasti, kummi
jne).

Ainult edasiseks tootlemiseks ette nahtud juustumaterjali puhul tuleb tarnijalt vajaduse korral
nduda taiendavat teavet, et tagada asjakohane kaitlemine, ettevalmistamine ja tootlemine.
Lisateave on EDA/EUCOLAIT’ juustu kasutamist toorainena kasitlevate suuniste punktis 5.1.3.

5.9.1.3. Sissetuleva materjali kontrollimine

Kehtestatud peab olema sissetuleva materjali kontrollimise dokumenteeritud kord, milles on
tapsustatud, kuidas toimub nduetele ja spetsifikatsioonidele vastavuse kontrollimine.

® Tuleb markida, et piimale kehtestatud piirnormid kehtivad ka té6deldud ja liittoiduainete suhtes vastavalt arvutustele
(maaruse (EU) nr 1881/2006 artikkel 2) ning neile kohaldatakse kasutamise, segamise ja detoksifitseerimise keelde
(maaruse (EU) nr 1881/2006 artikkel 3).
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Jargmiste kontrollide ulatus soéltub tarnija usaldusvaarsusest, materjali olemusest ning mojust,
mida see vdib avaldada tdhusale t66tlemisele ja [dpptoote kvaliteedile:

« visuaalne kontroll enne mahalaadimist ja selle ajal, et kontrollida, kas materjali kvaliteet ja
ohutus on transpordi ajal sailinud (nt plommide puutumatus, kahjurite puudumine,
temperatuuri registreerimise dokumentide olemasolu), toote ja sdiduki puhtus, korrektsed
veotingimused (temperatuur, keelatud materjalid saadetises) jne;

. dokumentide tellimusele vastavuse kontroll (kogus ja kvaliteet), nt téendite olemasolu
ndutavate anallilside kohta, ndutava veotemperatuuri registreerimise dokumendid;

« organoleptilised katsed valimuse, varvi, Idhna, maitse hindamiseks;
. fldsikalised katsed, st temperatuur tarnimise hetkel;
. keemilised ja mikrobioloogilised anallisid spetsifikatsioonidele vastavuse kontrollimiseks.

Spetsifikatsioonidele vastavad materjalid saavad loa kasutamiseks. Spetsifikatsioonidele
mittevastavaid voi ebasobivates tingimustes transporditud (maardunud, kahjustatud voi aegunud)
materjale tuleb kaidelda viisil, millega tagatakse nende kavandamata kasutamise valtimine kuni
tarnijale tagastamiseni.

Ainult edasiseks tootlemiseks ettenahtud juustumaterjali puhul tuleb kontrollida jargmist:
« tooraine liik;
« juustumaterjali visuaalne seisund (naiteks nahtav hallitus, juustulestad, mustus jne);
« pakkematerjali seisukord;

. lisateave, mis on vajalik otsuse langetamiseks tooraine heakskiitmise ja vdimalike
kasutuspiirangute kohta, sh asjakohase kaitlemise, ettevalmistamise ja to6tlemise,
saastumise iseloomu ning varasema td6tlemise kohta.

Jargida tuleb EDA/EUCOLAIT’ juustu kasutamist toorainena kasitlevate suuniste punktis 5.3.1
esitatud juhiseid.

Tooraine vastuvotmise aruandevormi naide on esitatud IV lisa B osas.

5.9.1.4. Ladustamis- ja kaitlemistingimused

Sissetulevad materjalid tuleb selgelt margistada ning neid néuetekohaselt kaidelda ja ladustada
kuni kasutamiseni kooskdlas vdimalike kohaldatavate ladustamise tehniliste kirjeldustega.

Toorainena kasutatava juustumaterjali ladustamisel tuleb jargida EDA/EUCOLAIT’ juustu
kasutamist toorainena kasitlevate suuniste punktis 5.3.2 esitatud juhiseid.

Laoruumid peavad olema puhtad ja korras.

Puhastamise ja kahjuritorje vdimaldamiseks tuleb tahelepanu pddrata kaugusele seintest, suletud
ustele ja akendele, puhastatavatele porandatele, seintele ja laealusele armatuurile.

Katkised kotid v6i vaadid tuleb sulgeda, et valtida toote mahavalgumist ja saastumist. Kahjustuse
tottu saastunud koostisaineid ei tohi kasutada véimaliku mikrobioloogilise voi voorkehadest tingitud
saastumise t6ttu.

Klaasmahuteid tuleb hoida teistest materjalidest eraldi.

Toiduainete ladustamisel tuleb jargida lihtjarjekorra (first in — first out, FIFO) p&himdtet, eriti
juhtudel, kus materjali sailivus méjutab toiduohutust ja toiduks sobivust. Oluline on dpetada
tootajaid, et vanemaid laovarusid tuleb alati kasutada esimesena. Juustust erinevate toiduainete
puhul tuleb jargida ka aegumispohimdtet, mis tahendab, et varem aeguvad materjalid valjastatakse
esmaijarjekorras (first expired — first out, FEFO).

Korrektse laoringluse tagamiseks tuleb partiid varustada koodidega.
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5.9.2. Ostetud pakendite haldamine

Pakend hélmab esmast pakendit (tootega kokku puutuvad materjalid, nagu plastanumad, topsid,
termopakendid), teisest pakendit (tootega mitte kokku puutuvad materjalid nagu pappimbrised),
samuti pakkekilet ja kaubaaluseid.

5.9.2.1. Tarnijate valik ja haldamine

Koik pakkematerjalid tuleb osta heakskiidetud ja registreeritud tarnijatelt. Asjaomast registrit tuleb
korraparaselt hinnata vastavalt kontrollikavale ja vbttes arvesse tarnija varasemat tulemuslikkust
(suutlikkus vastata tehnilistele nduetele) ning materjaliga seotud ohte.

5.9.2.2. Vastavus méaarustele

Esmane pakend peab olema sobiv kokkupuuteks toiduga. See ei tohi:
« oOhustada inimeste tervist;
« pdhjustada toiduainete koostise vastuvdetamatut muutumist;
« pbhjustada toiduainete organoleptiliste omaduste halvenemist.

Kdik pakendid, nii toiduga kokkupuutuvad kui ka valised kaitselimbrised ja puitpakendid peavad
vastama maaruse (EU) nr 1935/2004 nduetele. Vastavuse tdendamiseks peavad asjakohased
dokumendid olema kattesaadavad. Need dokumendid tuleb teha padevatele asutustele nende
ndudmisel kattesaadavaks.

Kui maarused seda nduavad, peavad pakkematerjalide tarnijad tegema vastava materjaliliigi
migratsiooni Uldkatsed ning konkreetsed koostisosade migratsioonikatsed. Garantiide puhul tuleb
arvesse votta pakendatava toote olemust ning fuisikalist (kuumvormimine) voi keemilist
(desinfitseerimine) to6tlust, mille tootja teeb pakkimise kaigus.

5.9.2.3. Sissetuleva materjali kontrollimine

Tarnimisel peab pakend labima valise puhtuse visuaalse kontrolli ning maardunud kaubauhikutest
tuleb keelduda.

Protsessivoost tuleb kdrvale jatta maardunud ja katkised puidust kaubaalused.
5.9.2.4. Ladustamine ja kaitlemine

Pakkematerjale tuleb ladustada puhtas ja kuivas kohas. Kuna uldjuhul ei puhastata selliseid
materjale enne kasutamist, tuleb erilist tdhelepanu pdérata ladustamisele laohoonetes ja
tootmisruumides, et valtida mustuse, kahjurite ja saasteainete pdhjustatavat saastumist.

Puidust kaubaalused véivad olla mikrobioloogilise saastumise allikad, seda eriti pakkematerjalide
ja tooraine tarnimiseks kasutatavad kaubaalused, mis on sageli isna maardunud. Need tuleb
hoida t66tlemisaladest eemal kohtades, kus toode on juba pakendatud ning saastumisvéimalus
puudub. Téotlemisaladel tuleb kasutada puhastatavatest materjalidest (plast, metall) valmistatud
vOi Uhekordselt kasutatavaid reste, kaubaaluseid ja karusid.
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5.9.3. Dokumendid

Dokumendid:

— tarnijate register, mis sisaldab ka nende registreerimis- vdi loanumbreid;
— kdigi toorainete ja koostisainete spetsifikaadid;

— sissetuleva materjali kontrollimise kord;

— garantiid, et esmaseid pakkematerjale voib toote pakendamiseks ning futsikaliseks
(kuumvormimine) voi keemiliseks tootlemiseks (desinfitseerimine), mille tootja teeb pakendamise
kaigus, kasutada ilma toiduohutusprobleemide tekkimiseta.

Andmed:
— tuvastatud korvalekalded spetsifikatsioonidest;
— proovivotu ja analluside ning muude tehtud katsete tulemused.

Tohusa jalgitavuse tagamiseks peavad Uksnes edasiseks tootlemiseks ettenahtud juustumaterijali
dokumendid olema seostatavad tootja esitatud originaalpartiikoodiga.

5.10. MARGISTAMINE

5.10.1. Toiduohutusega seotud teave
Lépptoodetel peab olema jargmine margistus:
« eraldusmargis (vt maarus (EU) nr 853/2004);
. toote paritolu (tootja, pakendaja voi turustaja nimi ja aadress);

. sailivusaeg, minimaalse sailimisaja tahtpaev vdi realiseerimise ja tarvitamise tahtpaev
(maarus (EL) nr 1169/2011);

« soovitatavad ladustamistingimused;

« koostisainete loetelu (valja tuleb té6tada méargiste Uhtlustamise kava, et tagada
allergeenide margistamise taielik vastavus tooteretseptidele. Igasugune retseptis leiduv
allergeen peab olema kajastatud).

Jargima peab asjaomaseid margistusnéudeid (maarus (EL) nr 1169/2011).

5.10.2. Dokumendid

— Sailivusaja uuringute tulemused.

5.11. LADUSTAMINE

5.11.1. Ladustamistoimingud

Tooraineid ja koostisaineid tuleb ladustada temperatuuril, mille on maaranud asjaomaste ainete
tootmise eest vastutav toidukaitleja. Juustust erinevate materjalide ladustamise puhul tuleb jargida
pohimdtet, et varem aeguvad materjalid valjastatakse esmajarjekorras (FEFO).

Juustu ladustamine peab toimuma kooskdélas EDA/EUCOLAIT juustu kasutamist toorainena
kasitlevate suunistega.

Kllmsailitamist vajavad materjalid tuleb viivitamata paigutada kilmlattu.

LSpptooted tuleb selgelt margistada ning neid tuleb asjakohaselt kaidelda ja ladustada vastavalt
kindlaksmaaratud nduetele (vt 5.12).

Lopptoodete ladustamisel tuleb jargida lintjarjekorra (FIFO) pdhimbotet.
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Termomeeter tuleb kinnitada laohoone valisseinal nahtavale kohale. Tuleb teha jarelmé6tmine
salvestava termomeetriga voi moédta temperatuuri kasitsi.

Ala ohutus tuleb tagada liikluskorraldusega. Jalakaijate alad peavad olema selgelt margistatud.

5.11.2. Dokumendid
— Ladustamisjuhised;

— termomeetrite kalibreerimistulemused.

5.12. LOPPTOODETE RINGLUSSE LASKMINE

Iga tootepartii kohta valjastatakse |6pptoote spetsifikaat (sageli nimetatakse seda n-0
stinnitunnistuseks), milles on tapsustatud koéik jargmised tingimused:

. toote kirjeldus ja koostis;

. etiketile lisatav koostisainete nimekiri;

. keemilised, fuusikalised ja organoleptilised nduded ning omadused;

« kehtivad mikrobioloogilised kriteeriumid mikroobide ohjamise tdendamiseks;

« vbimalik allergeenide sisaldus;

. toote pakend (sh jalgitavuse andmed ning pakendile paigutatav teave);

» sdilivusaeg ning vastavad ladustamis- ja transporditingimused (temparatuur, dhuniiskus ja
valgustustingimused ning kdik muud asjakohased elemendid, mis véivad mdjutada toote
kvaliteeti ja toiduohutust);

« vdimalikud kasutustingimused.

6. HACCP SUSTEEM

6.1. HACCP POHIMOTTED

Igal tootjal peab olema toimiv HACCP susteem vastavalt Codex Alimentarius’es kehtestatud
seitsmele HACCP po6himéttele.

1. POHIMOTE. Ohtude analiilisimine. See hdlmab vdimalike ohtude ja nende ohjamise
vajalikkuse kindlakstegemist (st valtimine v6i vahendamine vastuvbetava
tasemeni voi kdrvaldamine).

2. POHIMOTE. Kiiitiliste kontrollpunktide (KKPd) kindlakstegemine. See pbhineb olemasolevate
ohjamismeetmete hindamisel, arvestades nende méju ohtudele ning nende
Oigeaegset jalgitavust, et viivitamatult vétta parandusmeetmeid. Kriitiliste
kontrollpunktide all méeldakse etappe, milles tuleb rakendada vajalikke
ohjamismeetmeid ndutava ohjamistaseme (vrd 1. pdhimdte) saavutamiseks.

3. POHIMOTE. Kriitilis(t)e piiri(de) kehtestamine. Piirid kehtestatakse iga kriitilise kontrollpunkti
puhul asjaomastele parameetritele, mida kasutatakse ohjamismeetme(te)
korrektse toimimise jalgimiseks. Piirvaartuse pohjal saab otsustada, kas
ohjamismeede toimib ettenahtud viisil vdi on kontroll kaotatud.

4. POHIMOTE. Siisteemi loomine kriitiliste kontrollpunktide ohjamise jélgimiseks.

5. POHIMOTE. Parandusmeetme kehtestamine, mida kohaldatakse juhul, kui jalgimine néaitab, et
konkreetne kriitiline kontrollpunkt ei ole enam kontrolli all. Kriitiline kontrollpunkt ei
ole kontrolli all, kui Uks v&i mitu kriitilist piiri on Uletatud.

6. POHIMOTE. HACCP siisteemi tdhusat toimimist kinnitava kontrollimise korra kehtestamine.
Kontrollitoimingute hulka kuulub ka stisteemi kui terviku (eeltingimused ja
HACCP) kontrollimine.
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7. POHIMOTE. Dokumentide koostamine kdigi nimetatud pdhimétete ja nende kohaldamisega
seotud kordade ja andmete kohta.

HACCP t66rihma moodustamine on kriitiliste kontrollpunktide /eeltingimuste programmi
(HACCP/PRP) slisteemi toimimisel vaga oluline.

HACCP t66rihmal peavad olema valdkondadevahelised teadmised sulatatud juustu tootmisest,
kvaliteedi tagamisest, mikrobioloogiast ja té6tlemistehnoloogiast ning HACCP sisteemi
arendamise ja rakendamise kogemus.

HACCP t66rihma juht vastutab jargmise eest:

o HACCP té6rihma juhtimine ja selle t66 korraldamine;

o HACCP téoérihma liikmete asjakohase valjadppe ja koolituse tagamine;

. H_ACCP/PRP stisteemi kehtestamise, rakendamise, haldamise ja ajakohastamise tagamine
ning

o vdlispartneritega koostdd tegemine HACCP/PRP slsteemiga seotud kisimustes.
6.2. OHUANALUUSI TEGEMISEKS VAJALIKUD ANDMED JA TEAVE

6.2.1. Toorainete ja koostisainete omadused

Iga kasutatud tooraine, koostisaine ja lisaaine kohta peab olema kirjeldus. Piisavas ulatuses tuleb
kirjeldada mikrobioloogilisi, keemilisi voi flusikalisi aspekte, mis vdivad olla olulised nende
toiduohutusseisundi ja véimalike ohtude tuvastamiseks (nt koostis, paritolu, sailivusaeg, varasem
tootlemine ja kaitlemine, kohaldatavad heakskiitmiskriteeriumid ja spetsifikatsioonid).

6.2.1.1. Tooraine

Tooraineid voib klassifitseerida jargmistesse kategooriatesse.

o FErineva rasva- ja niiskussisaldusega juust, mida toodetakse samas tootmiskohas, kust
toode on saadud, v6i mujal. Juustumaterjal hdlmab ka sellist juustumaterjali, mis ei vasta
tootmise vdi turustamise ajal ettendhtud kaubanduslikele voi hlgieenispetsifikatsioonidele
(taaskasutatav juustumaterjal) vastavalt EDA/EUCOLAIT’ juustu kasutamist toorainena
kasitlevatele suunistele. Kasutatava juustumaterjali paritolu ja ajalugu (t66tlemine ja
kaitlemine) on ohuanalllsi puhul eriti oluline. See kehtib eelkdige toormaterjali puhul, mida
saadakse teistelt tootlemis- voi jaotusliinidelt.

« Piimarasvatooted, mida lisatakse toorainete standardse rasvasisalduse saavutamiseks, nii
et Idpptootel oleks soovitud kdrgem rasvasisaldus (nt koor, vdi, voidli ja ghee).

« Piim ja muud piimatooted kui juust ja rasvarikkad piimatooted, st tooted, mida lisatakse
lisatava tooraine standardse rasvasisalduse ja/voi kuivainesisalduse saavutamiseks, nii et
I6pptoode vastaks soovitud koostisele (nt piimakontsentraadid, petipiim, piimapulbrid,
piimavalgud, vadakupulbrid, laktoos).

« Taimerasv (ainult segatud toodete puhul).
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6.2.1.2. Toiduaine koostisained

Toiduaine iga koostisainet tuleb kirjeldada. Kirjeldus peab hélmama teavet mikrobioloogilise
seisundi kohta ning spetsifikatsioone, samuti teavet selle kohta, kuidas toode enne tarnimist
valmistati voi kuidas seda toodeldi.

Koostisainete hulka kuuluvad:
« naatriumkloriid ja soolaasendajad (nt kaaliumkloriid);
e VESi;

. zelatiin ja tarklis, mida saab kasutada stabilisaatoritena, eeldusel et neid lisatakse
kogustes, mis on vajalik toimimiseks stabilisaatori v6i paksendajana;

. aadikas;
« muud koostisained, mida kasutatakse tootele iseloomuliku maitse andmiseks, nagu virtsid
ning muud koogiviljad ja valmistoidud.
6.2.1.3. Toidu lisaained

Toidu iga lisaainet tuleb kirjeldada. Kirjelduses tuleb markida iga lisatud lisaaine kogus, vdéimalike
kandjatena lisaainele lisatud ainete nimekiri ning digusaktides tapsustatud piirnorm. Tootjalt
saadud toote andmelehed tuleb dokumentidena alles hoida.

Eri lisaaineid saab tootmisprotsessis kasutada eri eesmarkidel ning toote stabiilsuse tagamiseks
sailivusaja jooksul. Tavaparaselt kasutatakse jargmisi lisaaineid:

« emulgeerivad soolad (nt naatriumpolufosfaadid, naatriumtsitraadid): need aitavad kaasa
sulatusetapile, vedeldades juustu kaseiinigeeli, et saada rasva emulsioon vees;

. happesuse regulaatorid (nt orgaanilised happed nagu sidrun-, piim- voi aadikhape voi
naatriumvesinikkarbonaat ja/véi kaltsiumkarbonaat);

« varvained (nt annaato, beetakaroteen, klorofll, riboflaviin);

« sailitusained (nt kaalium- vdi naatriumsorbaat, kaalium- véi naatriumpropionaat, nisiin):
nende antimikroobne toime koos asjakohase kuumtddtlusega tagab toote mitmekuulise
séilivusaja;

. stabilisaatorid ja paksendajad;

« paakumisvastased ained.

6.2.1.4. Abiained

Iga kasutatud abiainet tuleb kirjeldada. Abiained peavad sobima ettenahtud viisil kasutamiseks ja
olema toidutdostuses lubatud kvaliteediga. Kirjelduses tuleb markida iga lisatud aine kogus ja
vdimalike kandjatena lisaainele lisatud ainete nimekiri.

6.2.1.5. Pakkematerjalid

Esmast pakkematerjali tuleb kirjeldada. Kirjelduses tuleb tapsustada materjal ning mis tahes
kattematerjal ja trukivarvid. Tootjalt saadud toote andmelehed tuleb dokumentidena alles hoida.

6.2.2. Tootmisetapid ja vooskeemid

Tootmisprotsessi peamised etapid peavad olema kirjeldatud ning kirjeldusi tuleb hoida koos
protsessivoo graafikute/diagrammidega, mis selgitavad tootmisetappide jarjestust ja koostoimet.

Kindlaks tuleb teha etappidele kohaldatavad vdimalikud digusnduded.

34



ASSIFONTE HUGIEENIJUHEND

Sulatatud juustu tootmisprotsessi etapid on jargmised.

6.2.2.1. Sulatamine ja emulgeerimine

Juust koosneb suletud rasvatilgakestega parakaseiingeelist ja niiskusest. Emulgeerivate soolade
kaudsel toimel (koos kuumuse ja tiikeldamisega) tekib segus mitu flilsikalis-keemilist muutust,*
mille tulemusena muudetakse mittelahustuv parakaseiin naatriumparakaseinaadiks, mis seob vett
ja emulgeerib t66tlemise ajal vaba oli.

6.2.2.2. Kuumtootlemine

Sulatatud juustu kuumtddtlemiseks kasutatakse tavaliselt kraapsoojusvahetit, torusoojusvahetit voi
otsepritsega kdrgkuumutussisteemi.

Sulatatud juustu tootmisel on kuumtdotiusprotsess vaga varieeruva llesehitusega soltuvalt
kasutatavatest toorainetest, sulatatud juustu liigist (nt maarde- voi tikijuust) ning I6hna ja maitse
andmiseks kasutatavatest toiduainetest. Kuid kdik rakendatavad kuumtddtlused sisaldavad
kuumutamist temperatuuril Gle 80 °C rohkem kui the minuti jooksul.

Kasutatava kuumtootluse naited:

1. 135 °C juures mitte vahem kui 5 minutit (t66stuslik steriliseerimine), millele jargneb
kuumtaitmine;

130 °C juures 5-8 sekundit (kérgkuumutus), millele jargneb kuumtaitmine;

3. 106 °C juures mitte vahem kui 2 minutit (pastoriseerimine), millele jargneb jahutamine
temperatuurini 90 °C ja ladustamine (vahemalt 30 minutit) loomuliku jahutamisega kuni
taitmiseni temperatuuril tle 60 °C;

4. 90 °C juures mitte vahem kui 1 minut (pastoriseerimine), millele jargneb ladustamine koos
loomuliku jahutamisega kuni taitmiseni temperatuuril tle 60 °C;

1. ja 3. naidet kasutatakse tavaliselt juhul, kui soovitakse ohjata piimhappebaktereid.

6.2.2.3. Taitmisprotsess

Kuumtaitmisliinidel pakendatakse sulatatud juust esmasesse pakendimaterjali temperatuuril, mis
minimeerib vdimaliku (kokkupuutest tingitud véi 6hu kaudu) uuestisaastumise tagajarjed tanu
pastoriseerimise mojule, mis tuleneb toote enda temperatuurist. TUdpilised naited on sulatatud
juustu portsjonid vdi individuaalselt pakendatud viilud.

Kllmtaitmisel jahutatakse kuumtdoddeldud juust enne esmasesse pakendisse pakendamist alla
pastoriseerimistemperatuuri. Kdik tavalises tootmiskeskkonnas tuupilised tldlevinud bakterid ja
spoorisarnased parmseened ning hallitusseened voivad toote pinda uuesti saastata.

Teine kilmtoéétlemistehnoloogia hdlmab kuuma (nt temperatuuril 80 °C) sulatatud juustu
ekstrusiooni kilmale roostevabast terasest valtsile, millelt see juhitakse lameda ribana konveierile
ja sellelt I16ikurisse ja pakendamisseadmesse. Selle protsessi kdigus puutub toode Umbritseva
ohuga kokku umbes Ghe minuti jooksul.

6.2.2.4. Vooskeem

Vooskeem peab naitama ka jargmist:
« kus toorained, koostisosad ja vahetooted voogu sisenevad;
« kus toimub umberto6tlemine ja ringlussevott;

« kus toimub I6pptoodete, vahetoodete, kdrvalsaaduste ja jaatmete valjastamine voi
kérvaldamine.

* Nt kaltsiumi sidumine (ioonivahetus), parakaseiini hiidraatumine ja dispergeerumine, vaba rasva emulgeerumine ja
struktuuri moodustumine (rasvade kristallumine, valkude vastasmdju ning parakaseinaadiga kaetud rasvatilgakeste ja
dispergeeritud parakaseinaadi vastasmaoju).
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6.2.3. Lopptoodete omadused

Iga |6pptoote olemuslike omaduste kohta peab olema koostatud kirjeldus, milles tutvustatakse
asjakohaselt koostist, pakendit, ettenahtud sailivusaega koos sailitustingimustega, nimetust, toote
kasutusotstarvet ning eeldatavat turustamisemeetodit.

Sulatatud juustu olemuslikud omadused on tavaliselt:
« pH: 5,2-5,8 (maarded on tavaliselt happelisemad kui tlkijuustud);
o sulatussoolad kuni 3 %;
« vdimalikud sailitusained, nt nisiin, mille sisaldus vdib ulatuda digusaktidega satestatud
piirnormini.
Tapsustatud peavad olema organoleptilised omadused, naiteks valimus, struktuur, maitse ja I16hn.
Need on olulised tunnused protsessi Uldise kvaliteedi hindamiseks.
6.3. OHUANALUUS (1. POHIMOTE)

Ohuanaltisi eesmark on maarata kindlaks ohjamist ndudvad bioloogilised, flitsikalised ja
keemilised ohud, toiduohutuse tagamiseks vajaliku ohjamise tase ning ndutavate
ohjamismeetmete kombinatsioon. Analtius peab hélmama kdiki ohte, mis tulenevad toorainest ja
koostisainetest (sh allergeenidest), protsessist ja tdotajatest, td6tlemiskeskkonnast ning
pakendamisest ja ladustamisest.

1l lisas on koolituse eesmargil esitatud sulatatud juustu ohuanallisi naide.

6.3.1. Ohtude kindlakstegemine

Ohtude kindlakstegemise etapi eesmark on kindlaks teha need ohud, mis vdivad — arvestades
kehtivat eeltingimusprogrammi — tdéenéoliselt iimneda kdigis sulatatud juustu tootmise etappides.

Kindlakstegemine pdhineb:
. teabel ja andmetele toorainete, koostisainete ja tootlemise kohta;
o kogemusel,
. epidemioloogilistel ja muudel varasematel andmetel;

« niisugusel toiduainete tarneahelast parineval teabel toiduohutust mdjutavate ohtude kohta,
mis voib olla nende ohtude ohjamiseks oluline (vt EDA/EUCOLAIT’ juustu kasutamist
toorainena kasitlevate suuniste alapunkt 5.1.3).

Sulatatud juustu tootmisega seostatavad tavaparased ohud on jargmised.
« Mikrobioloogilised ohud:

o toorainest parit patogeensed bakterid (L. monocytogenes, verotoksigeenne E. coli,
S. aureus ja Salmonella) ja koostisainetest parit patogeensed bakterid (Salmonella,
Cl. perfringens, Cl. Botulinum, B. cereus, L. monocytogenes);

o mukotoksiinid, mis vdivad leiduda juustus (vt EDA/EUCOLAIT’ suuniste Il lisa);

o bakteriaalsed toksiinid, mis vdivad leiduda tooraines (nt stafiilokoki enterotoksiinid
teatud toorpiimajuustudes) ja koostisainetes;

o taiendavad ohud, mida seostatakse I6hna ja maitse andmiseks kasutatavate
toiduainetega (nt virtsid, maitsetaimed, sink, puuviljad, seened jne);

o patogeenid, mis vdivad edasi kanduda to66tajatelt;

o teisest saastumist pohjustavad hallitusseened ja patogeensed bakterid, mis on parit
tootlemis- ja pakendamiskeskkonnast.

« Muud bioloogilised ohud:
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o koostisainetes sisalduvad ja seadmetest parit allergeenid (nt maarded).
« Keemilised ohud:
o pestitsiidijaagid tooraines ja koostisainetes (nt rasvarikastes toodetes);

o keskkonnast parit saasteained tooraines ja koostisainetes (nt dioksiinid ja
dioksiinisarnased poliklooritud bifentdlid, raskmetallid);

o tootmistegevusest parit saasteained (jahutusvedelikud, maarded,
desinfitseerimisvahendid);

o toorainest ja koostisainetest Ulekanduvad lisaained (aktsepteeritav padevadoos on
valjendatud arvuliselt);

o saasteained, mis on parit toiduga kokkupuutuvatest materjalidest, naiteks katetest,
vahadest ja pehmest plastist, nagu laagerdamiskiled (nt mineraaldlid);

o taiendavad ohud, mida seostatakse I6hna ja maitse andmiseks kasutatavate
toiduainetega (nt vurtsid, maitsetaimed, sink, puuviljad, seened jne).

. Fuusikalised ohud (klaas, luutlkid voi putukajaanused, metallikillud, kdva plast jne):

o klaas, mis on parit kaitsmata akendest, valgustitest, lampidest, neoontorudest,
termomeetritest, laborindudest, paakide vaatesilmadest, putukapuuniste torudest
vOi muudest klaasist seadmetest;

toorainest, koostisainetest ja pakkematerjalidest parit putukajaanused;
puidust kaubaalustest vdi tarvikutest parit puit;

vaaralt ehitatud voi hooldatud masinatest v6i seadmetest parit metall;
ambritest, karpidest, harjadest parit plast;

kahjustatud pdrandatest vdi seintest parit kivitlkid;

tootmisalal kasutatavad ja to6tajate kaotatud td6vahendid (pliiatsid, noad, vétmed
jne).

o O O O O O

6.3.2. Vastuvoetavate tasemete kindlaksmaaramine

V&imaluse korral tuleb maarata kindlaks iga sulatatud juustus sisalduva ohu vastuvdetav tase.
Taseme puhul tuleb arvesse vétta regulatiivseid néudeid ning toote kavandatud kasutust.

Tarbijale mdeldud toodete tootjatele tAhendab vastuvdetav tase I6pptootes sisalduva konkreetse
ohu vastuvdetavat taset.

Teiste vastuvdetavate tasemete pdhjendused ja maaramise tulemused peavad olema kirjalikult
dokumenteeritud.

6.3.2.1. Koostisainetele ja toorainetele kehtestatud piirnormid

Toiduained, mille suhtes kriteeriumi

Saasteained kohaldatakse Piirnormid
Aflatoksiin B1, B2, G1 ja G2 oo e
Kuivainete ja virtside arv
(summa)
Aflatoksiin M1 Toorpiim
Muud miikotoksiinid L
(deokstinivalenool, zearalenoon Jahu jne V(:Ek-l?)n:llfjf gé ;r;;gg%s
ning T-2 ja HT-2 toksiin)
.. Liha, kodgivili, marjad, puuvili, 6lid ja
Plii -
piimarasvad
. Liha, k6dgivili, varsked maitsetaimed,
Kaadmium
kultuurseened
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Taimedlid ja -rasvad

Dioksiin Liha
Toorpiim
Benso[a]plireen Olid ja rasvad

2,5 pg 1 g rasva kohta
(komisjoni maarus
(EL) nr 1259/2011)

Dioksiinid, dioksiinide summa
(WHOPCDD/ F-TEQ)

Piimatooted > 2 % rasvasisaldusega (sh
sulatatud juust)

‘ Saasteained
Dioksiinide ja dioksiinitaoliste
PCBde summa (WHOPCDD/F-

Piirnormid

Toidud, millele kriteerium kehtib
5,5 pg/g rasva kohta

Piimatooted > 2 % rasvasisaldusega (sh g asva
(komisjoni maarus

sulatatud juust)

PCB-TEQ) (EL) nr 1259/2011)
_ Vtmaarus
(EU) nr 396/2005 ja ELi
Piim ja koor, kontsentreerimata, suhkru- pe(sjtlt3|:)d|de
Pestitsiidide jaagid vbi muu magusainelisandita, véi ja SICIC e

muud piimarasvad, juust ja kohupiim

http://ec.europa.eu/food/plant/pes
ticides/eu-pesticides-
database/public/?event=homepag

e&language=ET

6.3.2.2. Sulatatud juustule kehtestatud piirnormid

Jargmine mikrobioloogiline kriteerium on satestatud komisjoni maaruse (EU) nr 2073/2005

kohaselt:

Kohaldamise eeltingimused

Kohaldami 11, e jiik
se etapp

Organism Muud tingimused
Kriteeriumi kohaldatakse ainult siis, kui
tootja on padevale asutusele

Tooted. mis rahuldaval viisil tdendanud, et toode ei
o Uleta sailivusaja jooksul 100 cfu/g
on viidud o
100 cfulg | turule nende | Tooted, mis plirmaara.
sailivusajal. | soodustavad | Toidukaitleja vdib protsessi kaigus
L. monocyto | kehtestada kontrollitavad piirnormid,
genes’e kui need on piisavalt madalad
kasvu tagamaks, et piirnormi ei Uletata
L. monocyt (tBenaoliselt sailivusaja 16pus.
n
egenes suhteliselt
suure
Enne toote niiskussisald K_riteeriqmi koha_ldatgkse siis, kui tootja
25 gram valjumist usega ei ole teinud uuringuid tdendamaks, et
s o . tooted) toode ei lleta sailivusaja jooksul
leidu HegiE "?het“ piirnormi 100 cfu/g.
kontrolli alt.
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Tooted, mis
ei soodusta Kriteeriumi kohaldatakse ainult siis, kui
L. monocyto | tootja on padevale asutusele
Saili ; genes’e rahuldaval viisil tdendanud, et toode ei
ailivusajal K )
" asvu soodusta L. monocytogenes’e kasvu.
turule viidud
5 | O | 100 cfuig tooted. (tdenaoliselt | Toidukaitleja voib protsessi kaigus
suhteliselt kehtestada kontrollitavad piirnormid,
vaikese kui need on piisavalt madalad
niiskussisald | tagamaks, et piirnormi ei Uletata
usega sailivusaja I6pus.
tooted)
) Kriteerium kehtib, kui piima v6i vadakut
Tootmise kasutatakse vahetult toorainena.
jooksul, kui
. 100 cfu/ E. colitildarv | Vahetult parast teiste koostisainetega
E. coli 512 g 1000 cfu/g on segamist toimuva kuumtootlemise tottu
eeldatavalt véimalikud kolibakterid havitatakse.
suurim Seetbttu ei ole anallilsimine
tootmishugieeni kontrollimiseks sobiv.
‘ Aine Piirnorm
. - Konserveeritud 200 mg/k
Tina (anorgaaniline) sulatatud juust (komisjoni maarus (EgL) r?r 1881/2006)
Dioksiinid, Tdodeldud juust
dioksiinide summa | >2 % 23 1) @ Eevs (el

(WHOPCDD/ F-TEQ)

rasvasisaldusega

(komisjoni maarus (EL) nr 1259/2011)

Dioksiinide ja
dioksiinisarnaste Toodeldud juust 55 pq 1 koht
PCB-de summa >2% (komisjon?rgéérgsrﬁi\)/ir 1359?2011)
(WHOPCDD/F-PCB- rasvasisaldusega
TEQ)

. V1t ELi pestitsiidide andmebaas
Pestitsiidide jaagld http:/ec.europa.eu/food/plant/pesticides/eu-pesticides-

database/public/?event=homepage&language=ET

6.3.2.3. Muud suunised

Jargmised mikroorganismid voivad kujutada endast olulist ohtu ning seetdttu tuleb hinnata, kas

neid on vaja ohjata HACCP-kava kohaste ohjamismeetmetega.
Patogeen Teatatud vihimad nakkusohtlikud Muud sihtarvud
annused

Aeromonas 8 411 ; P 5
hydrophilae 10°—10 " bakterit portsjoni kohta
Campylobacter jejuni 500 bakterit portsjoni kohta®
Slosias 10® bakterit portsjoni kohta’
perfringens

Patogeenne E. coli

— EPEC®/EIEC® 10°-10° bakterit portsjoni kohta™
° FDA.

® EFSA (2004a); WHO-ICD (2000).

7 EFSA (2004b); FDA; FSANZ (2006); WHO-ICD (2000).

® Enteropatogeenne Eschericia coli.
® Enteroinvasiivne Escherichia coli.
'® FSANZ (2006); WHO-ICD (2000).
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- ETEC" 10°~10" bakterit portsjoni kohta'?

- VTEC"’/EHEC" 10—100 bakterit portsjoni kohta'

Salmonella spp. 10'-10" bakterit portsjoni kohta 5 x 25 g ei leidu”
2:17‘27':;‘;?(2;ini d 0,02-0,1 ug portsjoni kohta'® Ei ole tuvastatud
ﬂgggggﬁl‘;‘;‘;"; zl‘l’;j”s - Ei tohi Gletada 100 000 cfulg
Yersinia enterocolotica 10°-10" bakterit portsjoni kohta

(7 Pioe e LT 10-80 bakterit portsjoni kohta®

parvum

Lisaks antakse toiduga kokkupuutumiseks ettenahtud materjale ja esemeid kasitlevas maaruses
(EU) nr 1935/2004 ning seotud andmebaasides juhiseid toiduga kokkupuutuvates materjalides
leiduvate saasteainete kohta.

6.3.3. Ohuhinnang

Ohuhinnangu eesmark on hinnata alapunktis 6.3.1 tuvastatud ohte, et teha kindlaks need ohud,
mida tuleb ohjata. Ohuhinnangus maaratakse kindlaks, kas iga ohu kdrvaldamine voi vahendamine
vastuvdetava tasemeni on ohutu I6pptoote saamiseks vajalik ning kas vastuvdetava taseme
saavutamiseks on vaja konkreetset kontrolli.

HACCP t66rihm hindab iga toiduohutust méjutavat ohtu selle tervistkahjustava toime véimaliku
raskusastme ja esinemise tdenaosuse alusel. Tulemused ja nende pohjendused tuleb
dokumenteerida.

Ohte saab reastada vastavalt nende kaalutud olulisusele toidus esinemise tbenaosuse,
eeldatavate sisalduste ning ohust tingitud tervistkahjustava toime raskusastme alusel naiteks

hteline kaal 4 3 2 1
Parameeter
:Eas;:;?slﬁz (P) Téendoline Sagedane Juhutine Harv
Kérge Méébdukas Madal Védga madal
Eeldatavad (ule (vastuvdetavate (tugevalt alla (ebaolulised
tasemed (L) nakkusohtliku/kahjuliku tasemete vastuvdetavate tasemed, raske
annuse) I&heduses) tasemete) tuvastada)
Méédukas
A i (verine Kerge
Ohu.st tmqltud Véga tésine Tpsme . kdhulahtisus, (komplikatsioonideta
tervistkahjustava o (haiglaravi, . ) b ;
toi (surm, krooniline N dehudratsioon, kéhulahtisus,
oime raskusaste . pikaajaline
(S) haigus, puue) haigus) kantserogeenne, | ebamugavustunne,
9 allergilise tilitundlikkus)
toimega)

" Enterotoksigeenne Escherichia coli.

"2 FSANZ (2006).

'3 Verotoksigeenne Escherichia coli.

'Y Enterohemorraagiline Escherichia coli.

'S FDA; ILSI (2001); Tilden et al (1996); Lahti (2003).
' FAO/WHO (2004); FDA; FSANZ (2006).

' Maarus (EU) nr 2073/2005.

" EQ (2003).

' FSANZ (2006).

2 Dawson (2005); IFST (2001); FDA; FSANZ (2006).
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Ohuhindamise tegemiseks vajalikku teavet voib saada teaduskirjandusest, andmebaasidest,
seadusandlikelt ja reguleerivatelt asutustelt ning valisekspertidelt.

Ohuanaluisiga voidakse kindlaks teha, et ohtude kontrollimine ei ole néutav. See voib ilmneda, kui
naiteks ohu esinemine voi teke ei Uleta vastuvdetavat taset isegi igasuguste selle ohjamiseks ette
nahtud ohjamismeetmete puudumisel. Seda naiteks juhul, kui eeltingimusprogrammide
tulemusena on ohu esinemine voi teke ebatdendoline voi nii vaike, et vastuvdetav tase
saavutatakse igal juhul. Sellel eesmargil kasutatav tllpiline eeltingimusprogramm on toorainete ja
koostisainete tehniliste tingimuste jargimise seire ja kontrollimine.
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6.3.4. Ohuanaliiiisi dokumendid (7. pohimoéte — osaliselt)

Dokumente ja registreid tuleb pidada seni, kuni need ei ole enam asjakohased.
Dokumendid varustab kuupdevaga ja allkirjastab vastutav isik.

HACCP dokumentatsioon sisaldab jargmist:

— HACCP toortihma liikkmete andmed;

— ohuanalius;

— ohtude nimekiri ja nende valiku pdhjendused (nt kdesolev juhend);
— toote eeldatava kasutuse maaratlus ja ohustatud tarbijarihmad;
— ohtude vastuvbetavad tasemed I6pptootes;
— muude vastuvdetavate tasemete maaramise pdhjendus ja tulemused;
— ohuhindamise tulemused;
— tooraine ja koostisainete spetsifikatsioonid, sh tarnija spetsifikatsioonid;
— |Idpptoodete spetsifikatsioonid;
— tootega kokkupuutuvate materjalide vastavustunnistused.
HACCP andmed hélmavad jargmist:

— HACCP toériihma koosolekute protokollid.

6.4. HACCP-KAVA (2.—5. POHIMOTE)

Sulatatud juustu HACCP-kava naidis on koolituse eesmargil esitatud /Il lisas.

6.4.1. Ohjamismeetmete valik ja kriitiliste kontrollpunktide kindlakstegemine

Kriitiliste kontrollpunktide all méeldakse neid etappe, mille puhul tuleb rakendada kindlaksmaaratud
ohjamismeetmeid.

Valitud ohjamismeetmete kombinatsiooni abil peab ohte olema véimalik ohjata nii, et
vastuvdetavaid tasemeid ei Uletata. Konkreetse(te) toiduohutust mdjutava(te) ohu/ohtude
ohjamiseks voib olla vaja vdtta ronkem kui Uks ohjamismeede ning Ghe konkreetse meetmega
vdidakse ohjata mitut toiduohutust mojutavat ohtu.

Kontroll tahendab kas ohu tekke ennetamist, selle suurenemise ennetamist voi edasilikkamist voi
selle kontsentratsiooni ja/vdi esinemissageduse vahendamist.

Iga ohjatava ohu puhul tuleb hinnata, milliste tksikute v6i kombineeritud ohjamismeetmetega (sh
tootmisetappidega) suudetakse téhusalt tagada, et I6pptootes ei ole kindlaksmaaratud
vastuvdetavaid tasemeid Uletatud.

Ohjamismeetme mdju hindamiseks vajalik teave sisaldab jargmist:

« kuidas ohjamismeede (st vahendamine, kontrolli suurendamine ja/voi esinemissageduse
kontrollimine) méjutab ohte.

Naiteks kuumtddtlus suhteliselt madalal temperatuuril voib kaivitada spooride
moodustumise ning see ei ole soovitatav B. cereus’e voi C. botulinum’i tdenéolise
esinemise korral (nt teatavates virtsides).

. Millises ulatuses ohtude taset mojutatakse (kvalitatiivselt, semikvantitatiivselt voi
kvantitatiivselt).

Vaga sageli sdltub méju ohjamismeetme rangusest (nt temperatuur, aeg, kontsentratsioon,
sagedus). Seetdttu on hindamisel kasulik saada teavet intensiivsuse ja mdju vahelise suhte
kohta (nt kuumt6étiuse D-vaartused).
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. Kaitamisparameetrid, sh nende kaitamisega seotud maaramatus (nt kdikumised ja/voi
tootmisrikete tdendosus) ning praktiline kaitamise intensiivsuse vahemik.
Iga kindlakstehtud kriitilist kontrollpunkti tuleb kirjeldada jargmiselt:
« asukoht (tootmisetapp) ja KKP number;
« KKPga seotud ohjamismeede (ohjamismeetmed);
« ohud, mille ohjamiseks on KKP ette nahtud;
« kriitilised piirid ning kuidas neid kontrollitakse;
. jalgimise kord, st jalgimise iseloom, sagedus, vastutusvaldkond ja dokumenteerimine;
« jalgimisvahendite kalibreerimine (kord, sagedus ja dokumenteerimine);

« parandusmeede vdi -meetmed, st mida teha kriitilise piiri Gletamise korral.

6.4.2. Iga KKP kriitiliste piiride kindlaksmaaramine
KKP jalgimine pdhineb kindlaks maaratud kriitiliste piiride jalgimisel.
Kriitilise piiri alusel maaratakse kindlaks, millal on vajalik votta parandusmeetmeid, ning

« seda kasutatakse selleks, et naidata, kas KKP puhul kohaldatud ohjamismeede
(ohjamismeetmed) toimib (toimivad);

. see maaratakse eesmargiga tagada, et |dpptootes (vt 6.3.2) kindlakstehtud toiduohutust
mdjutava ohu vastuvdetavat taset ei Uletata;

« see vastab kasutatavatele kaitamisparameetritele, véttes siiski arvesse igasugust
varieerumist kaitamise ajal (nt temperatuurikdikumised) ja méétemaaramatust;

« seda on vdimalik digeaegselt moota voi jalgida, et reageerida viivitamatult.
Valitud kriitiliste piiride péhjendused tuleb dokumenteerida.

Subjektiivsetel andmetel (naiteks toote, tootmisprotsessi, kaitlemise jne visuaalsel kontrollimisel)
pdhinevaid kriitilisi piire peavad toetama juhised vdi spetsifikatsioonid ja/voi koolitus ja praktika.

Mitme ohu ohjamiseks ette nahtud KKP puhul tuleb kriitiline piir (kriitilised piirid) maarata vastavalt
igale ohule ning kasutada tuleb kdige rangemat piiri.
6.4.3. Kriitiliste kontrollpunktide jalgimise slisteem
Jalgimissusteem peab koosnema asjakohasest korrast, juhistest ja andmetest, mis hdimavad
jargmist:

« kesjalgib ja kontrollib (vastutusvaldkond ning jalgimisetulemuste jalgimise ja hindamisega

seotud asutus);
- millal jalgitakse ja kontrollitakse (jalgimissagedus);

« kuidas jalgitakse ja kontrollitakse (kasutatavad jalgimisseadmed, kohaldatavad
kalibreerimismeetodid);

« nduete ja meetodite nimekiri.

Jalgimismeetodid ja nende sagedus peavad vdimaldama piisava aja jooksul kindlaks teha, millal
kriitilised piirid on Uletatud, et toodet oleks vdimalik isoleerida enne selle kasutamist voi tarbimist.

Sageli eelistatakse mikrobioloogilisi uuringuid fudsikalistele ja keemilistele médtmistele (mis
annavad teavet mikrobioloogilise kontrolli astmest), sest neid saab teha kiiresti. Kontrolli eesmargil
voib mikrobioloogiline uurimine olla kasulik, sdltuvalt ohjamismeetme maaramatusest ja
seiresusteemist.
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6.4.4. Meetmed juhul, kui jalgimistulemused liletavad kriitilisi piire

Iga kriitilise piiri jaoks tuleb eelnevalt kavandada parandusmeetmed, et neid saaks votta
viivitamatult, kui jalgimise tulemusena tuvastatakse kontrolli kaotamine.

Parandusmeetmed tdotatakse valja, et aidata toidukaitlejatel langetada sobivaid otsuseid, et
tootmise taaskaivitamiseks taastada kontroll tootmisprotsessi Ule.

Parandusmeetmed koosnevad tavaliselt kolmest osast.
o Tokestamismeetmed, mis voetakse otsekohe
o vdimaliku ohtliku toidu edasise tootmise arahoidmiseks ja

o nende toodete kontrollimiseks, mis vodisid olla méjutatud ajal, kui kriitiline
kontrollpunkt oli kontrolli alt valjas.

« Luhiajalised parandusmeetmed, mis on lihiajalised lahendused kontrolli taastamiseks ja
probleemi taastekke valtimiseks, ning

« pikaajalised parandusmeetmed, mis vboetakse probleemi taastekke ohu téhusaks
vahendamiseks voi taastekke ennetamiseks.

Parandusmeetme asjakohane kirjeldus sisaldab:
. parandusmeetme votmise eest vastutava(te) isiku(te) kontaktandmeid;
« meetme olemuse kirjeldust;

. registreerimisel ndutavaid andmeid (naiteks kuupaev, kellaaeg, voetud meetme(te) liik ja
voimalik jarelkontroll).

6.4.5. HACCP-kava dokumendid (7. pohimote — osaliselt)

Dokumente ja andmeid hoitakse alles piisava aja jooksul, et véimaldada HACCP stisteemi
kontrollimist ning vahemalt toote sailivusaja 18puni.

Dokumendid varustab kuupdevaga ja allkirjastab vastutav isik.

HACCP dokumendid sisaldavad jargmist:

— pakendite vastavustunnistused;

— tootega kokkupuutuvate materjalide vastavustunnistused;

— ohjamismeetmete valiku péhjendused,;

— kriitiliste kontrollpunktide ja vastavate kriitiliste piiride maaramise pohjendused;
— vooskeem ja korra rakendamise etappide kirjeldus;

— HACCP-kava.

HACCP susteemi kajastavad andmed hdélmavad jargmist:

— HACCP t66rihma koosolekute protokollid;

— kriitilise kontrollpunkti jalgimise andmed,;

— korvalekalded ja vdetud parandusmeetmed;

— mojutatud partiide kaitlemist, kasutamist ja ringlusse laskmist kasitlevad hinnangud;
— kontrollitoimingute tulemused;

— HACCP slsteemi tehtavad voimalikud muudatused.
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6.5. LABIVAATAMINE

Ohuanallusi ning selle tulemusena HACCP-kavasse tehtud muudatusi tuleb korrata igal aastal voi
iga kord, kui ilmnevad muutused jargmises:

« retseptid vdi uued tooted;

. toorained ja koostisained;

» tootmistehnoloogia ja seadmed;

o tootmisruumid;

« puhastuskavad;

. pakendamine, ladustamine ja eeldatav turustamine;

« reguleerivad nduded;

. teadmised seoses toiduohutust méjutavate ohtude ja ohjamismeetmetega;

. kaebused, mis naitavad ootamatuid tootega seotud toiduohutust méjutavaid ohte.

7. NOUETELE MITTEVASTAVATE TOODETE KAITLEMINE

Nduetele mittevastavus esineb juhul, kui tooraine, tootmisel kasutatav materjal voi I6pptoode ei
vasta kehtestatud nduetele (nt spetsifikatsioonile, kvaliteedikavale, analtisivaartustele,
lepingutele).

Kui KKP(de) kriitilised piirid on Uletatud voi on kadunud kontroll eeltingimusprogrammi(de) tle, mis
vlivad mojutada I6pptoote toiduohutusseisundit, tuleb asjaomased tooted kaitlemisel, kasutamisel
ja ringlusse laskmisel maaratleda ,potentsiaalselt ohtlike toodetena®“.

71. KAITLEMINE

Koik potentsiaalselt ohtlike toodete partiid tuleb hoida kontrolli all, et valtida mitteotstarbekohast
kasutamist ning takistada nende sisenemist toiduainete tarneahelasse seni, kuni tooteid ei ole
hinnatud véi need ei ole kdrvaldatud kasutamiseks muul otstarbel (mitte toiduks).

Nduetele mittevastava toote tuvastanud té6tajad peavad viivitamatult toote liikumise tdkestama
ning kdrvalekaldest teatama. Korvalekallet kasitlev aruanne tuleb saata parandus- ja
jarelmeetmete eest vastutavale isikule.

Vt kdrvalekalde aruande naide IV lisa C osas.
Nouetele mittevastavad tooted tuleb kohe parast nduetele mittevastavuse kindlakstegemist
margistada véi paigutada margistatud kohta.
7.2. EDASISE KASUTAMISE ULE OTSUSTAMINE
Potentsiaalselt ohtliku toote voib lasta ringlusse ainult juhul, kui:
« jalgimistulemustest erinevad téendid naitavad, et ohjamismeetmed on toiminud;

. tdendid naitavad, et konkreetse toote puhul rakendatud ohjamismeetmete kombineeritud
mdju vastab soovitud tulemuse saavutamisele (st kindlaks tehtud vastuvdetavatele
tasemetele);

« proovide, analluside ja/vdi muu kontrollitegevuse tulemused naitavad, et méjutatud
tootepartii vastab asjaomase ohu vdi ohtude puhul kindlakstehtud vastuvdetavatele
tasemetele.
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Kui tootepartii ei sobi ringlusse laskmiseks, tuleb seda kaidelda vastavalt mittevastavuse
iseloomule jargmiselt:

« Umberttétlemine, et tagada asjaomase ohu vahendamine kindlaksmaaratud vastuvoetava
tasemeni;

« edasine to6tlemine, st teises toidukaitlemisettevottes, kus vahendatakse asjaomast ohtu
kindlaksmaaratud vastuvbetavate tasemeteni enne selle sisenemist toiduainete
tarneahelasse valmistoiduna (vt EDA/EUCOLAIT’ juustu kasutamist toorainena kasitlevad
suunised);

« havitamine ja/vdi kérvaldamine ning kasutamine loomse kdrvalsaadusena.

Kui tooted, mis on tootja kontrolli alt valjunud, loetakse ohtlikuks, peab tootja teavitama
asjaomaseid huvitatud isikuid ning algatama toote tagasindudmise / turult kérvaldamise.

Potentsiaalselt ohtlike toodete kaitlemise registreerimisvormi naide on esitatud IV lisa D osas.

7.3. TOOTE TAGASINOUDMINE / TURULT KORVALDAMINE

Kehtima peab turult kdrvaldamise / tagasindudmise kirjalikult koostatud kord, mida on véimalik
kaivitada lihikese etteteatamisajaga, igal ajal, tddaegadel voi valjaspool tdédaegu.

Turult kérvaldamise / tagasinbudmise kord peab olema praktiliselt teostatav ja toimiv moistliku aja
jooksul, mida tdendavad nimetatud korraga seotud asjakohased katsed.

Turult kérvaldamine toimub juhul, kui mdjutatud toodet ei ole tarbijale esitatud, ning kérvaldamise
eesmark on ara hoida toote turustamist, esitamist voi pakkumist tarbijale. Toote tagasindudmine
on vajalik, kui méni asjaomane toode vdib olla tarbija valduses.

Korraga seotud toiming(ud) sisaldab (sisaldavad) jargmist:

. asjaomaste huvitatud isikute (nt padevad®' asutused, kliendid ja/voi tarbijad) teavitamine
toote turult kdrvaldamise / tagasindudmise pohjusest, meetmetest, mis on véetud
I6pptarbijale avalduvate ohtude arahoidmiseks ning vajaduse korral meetmetest, mida
tarbija peaks vétma;

« turult korvaldatud / tagasindutud toodete ning laos olevate asjaomaste tootepartiide
kaitlemine;

. vletavate meetmete jarjekord.

Samuti peab olema kehtestatud turult kérvaldatavate / tagasindutavate ohtlike toodete kaitlemise
kord. Kord peab tagama, et ettevdtte kontrolli alt valjunud (nt turustajate, hulgimuujate, jaemuadjate
ja tarbijate kaes olevad) turult korvaldatud / tagasindutud tooted ei sisene juhuslikult uuesti
toiduainete tarneahelasse ega saasta kaitlemisel teisi toiduaineid.

Turult kérvaldatud / tagasindutud tooted tuleb kinni pidada vdi hoida jarelevalve all kuni nende
havitamiseni, muul kui esialgselt kavandatud otstarbel kasutamiseni, tunnistamiseni ohutuks samal
(v6i muul) otstarbel kasutamiseks vdi umbertodtlemiseni viisil, mis tagab nende muutumise
ohutuks.

Turult kérvaldamise pohjus, ulatus ja tulemus tuleb dokumenteerida.

Ettevote peab kontrollima ja dokumenteerima turult kdrvaldamise / tagasinbudmise korra tdhusust
asjakohaste meetodite kasutamise teel (nt fiktiivne turult kérvaldamine / tagasindudmine voi turult
korvaldamise / tagasinbudmise dppus).

! Toote tagasindudmise korral tuleb seda teha viivitamatult. Turult kérvaldamise korral peavad iga
likmesriigi padevad asutused maarama, millised teavitusmeetodid on asjakohased (nt ndudmisel, kontrolli
osana vo0i eriteatisega).
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Turult kérvaldamise / tagasindbudmise korda tuleb korraparaselt 1abi vaadata, et kontrollida
muudatuste tegemise vajalikkust vastutava isikuga seotud asjaolude muutumise téttu.

7.4. DOKUMENDID

Dokumendid:

— turult kérvaldamise / tagasindudmise kord;
— ohtlike toodete kaitlemise kord.

Andmed:

— nduetest kdrvalekalde aruanne iga potentsiaalselt ohtliku tootega seotud juhtumi kohta, mis
sisaldab jargmisi andmeid:

— korvalekalde aeg ja olemus;
— mojutatud partiid;
— hindamise tulemus (kui on olemas);

—ringlusse laskmise pdhjendus koos tdenditega vdi alternatiivse kasutusotstarbe voi
korvaldamise teave;

— partii edasise kasutamise ule langetatud otsus;
(vt IV lisas esitatud naide)
— turult kérvaldamise / tagasindudmise pdhjus, ulatus ja tulemus;

— turult kérvaldamise / tagasindudmise korra tdhususe kontrolli tulemused.

8. KONTROLLIMINE (6. POHIMOTE)

8.1. ULDTEAVE

Kontrollitegevuse eri tasandid on vajalikud toiduohutuse tagamiseks ja tootja tegevuse
usaldusvaarsuse kujundamiseks:

. tegevuse ja sUsteemi korrektse toimimise kontrollimine;

« selliste suundumuste hindamine, mis voéivad viia probleemide tekkeni voi ndidata
probleemide esinemist, mida olemasolev korraldus ei voimalda kindlaks teha.

Kontrollida tuleb jargmist, kuid mitte tingimata Gheaegselt:
. ala, hooned, seadmed ja ruumid peavad olema tookorras;
. jalgitavussisteem tagab ndutaval tasemel jalgitavuse;
« eeltingimusprogramm(id) on rakendatud;

. HACCP-kava elemendid on rakendatud ja toimivad; elementide hulka kuuluvad
ohjamismeetmed, vastav jalgimise kord ja parandusmeetmed;

. ohutasemed on vastuvdetavate tasemete piirides;

« turult kdrvaldamise / tagasindudmise kord on toimiv (nt fiktiivne turult kérvaldamine /
tagasinbudmine).

Koostada tuleb kontrollikava, milles maaratakse kindlaks jargmine:
« kontrollitegevus;
« eesmark;

« kontrollimeetod;
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« sagedus;
o vastutus;
o aruandlusnduded;

Kontrollija ei tohi olla isik, kes vastutab jalgimise ja parandusmeetmete votmise eest. Kui teatud
kontrollitoimingud ei ole ettevottesiseselt voimalikud, votavad need ettevtte nimel enda peale
valiseksperdid vdi kvalifitseeritud kolmandad isikud.

Kontrollimeetodid on naiteks:
o siseaudit;
« Vvisuaalne tootmiskoha inspekteerimine;
« keskkonnaseire;
. pindade ja toodete (toorained, I6pptooted) mikrobioloogiline analius;
. seirearuannete, sh suundumuste analliUsi labivaatamine.

Kontrollimise sagedus sdltub sellest, kui suur on maaramatus seoses kontrollitava objektiga. Seda
tuleb arvesse votta jargmise puhul:

« kohaldatava ohjamismeetme mdju maaramatus eelnevalt maaratletud toimivusele (nt
patogeeni arvukuse véahendamine);

« rakendatava peamise ohjamismeetme moju maaramatus toiduohutust méjutava(te) ohu
(ohtude) kindlaksmaaratud vastuvbetava(te)le taseme(te)le;

. jalgimisega seotud maaramatus, st jalgimise korra suutlikkus tuvastada kontrolli kaotamist.

Kui teadmised mdjust ohtudele on puudulikud voi vahesed, voib toiduohutusalaste tulemuste
dokumentide koostamine séltuda kontrollimisest, mida tuleb seetdttu teostada vérdlemisi sageli.

8.2. SISEAUDIT

Siseauditeid tuleb teostada kavandatud ajavahemike tagant, et maarata kindlaks, kas
juhtimissisteemi puhul jargitakse kavasid ning seda rakendatakse ja ajakohastatakse
tulemuslikult.

Kindlaks tuleb maarata auditi ulatus, sagedus ja meetodid. Audiitorid peavad olema objektiivsed ja
erapooletud ega tohi auditeerida enda t66d.

Auditeeritava valdkonna eest vastutav isik peab tagama, et kdigi kindlaks tehtud mittevastavuste
puhul vdetakse viivitamatult jarelmeetmeid. Jarelmeetmete hulka kuuluvad véetud meetmete
kontroll ja kontrollitulemuste aruandlus.

8.3. KESKKONNASEIRE

Keskkonnaseirekava seoses Salmonella ja L. monocytogenes’ega on kohustuslik
pakendamisaladel, kus tooted puutuvad parast kuumtéoétlemist kokku keskkonnaga. Salmonella
vOib asendada Enterobacteriaceae’ga.

Asjakohased proovivotukohad vdivad péhineda kogemusel voi tehasesisestel uuringutel.
Proovivbtukohtade Iabivaatamine peab toimuma korraparaselt. Proove voib eriolukorras votta ka
teistest kohtadest, naiteks suuremate hooldustoode voi ehitustegevuse ajal voi uute véi muudetud
seadmete paigaldamisel.

Proovivétuvahendite liik ja meetodid tuleb kohandada vastavalt pinna liigile ja proovivotukohtadele.
Naiteks suurte siledate pindade puhul vdib kasutada kasnu, vatipulgad on aga sobivamad pragude
ja Idhede puhul ning kaabitsad raskesti eemaldatavate jadkide puhul. Kuivades kohtades vdib
proovivotuks kasutada tolmuimejat. Samuti voib vajalikuks osutuda dhuproovide vétmine.

Keskkonnaseire tulemusi ei saa hinnata individuaalselt, vaid suundumustena.
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8.4. HACCP-KAVA KONTROLLIMINE

HACCP-kava kontrollimine peab kinnitama, et elemendid on rakendatud ja toimivad, st
ohutasemed on kontrolli all.

Jalgimistulemusi tuleb sageli I1abi vaadata. Jalgimistulemuste ebaselged mustrid vbivad naidata, et
eeltingimusprogrammid ja muud ennetusmeetmed (nt seadmed, kaitaja tegevus, varasemate
parandusmeetmete tulemuslikkus jne) vajavad labivaatamist.

8.5. LOPPTOOTE KONTROLLIMINE

Tootmisprotsessi kaigus spetsifikatsioonile vastava |6pptoote pideva saamise tagamiseks tuleb
koostada ja rakendada asjakohast kvaliteedikontrollikava. Kvaliteedikontrollikava peab hélmama
kriitiliste parameetrite kvaliteedikontrolle kas tootmisliinide ulatuses vdi seoses I6pptootega, et
hinnata selle vastavust nbuetele 16ppstaadiumis.

Soovitatav on maarata vahemalt I6pptoote kuivaine- ja rasvasisaldus ning pH. Organoleptilisi
omadusi (naiteks valimus, struktuur, maitse ja I16hn) tuleb jalgida vastavalt spetsifikatsioonidele.
Organoleptilist hindamist vbidakse dpetada kdigile, kes tegelevad toote kvaliteedi hindamisega.
Kvaliteeti hindav isik peab tegema vahemalt tavalise maitsetesti.

Kehtestatud peab olema I6pptoote kontrollimise kord, et tagada selle viimine turule alles parast
kdigi kvaliteedikontrollikavas ette nahtud kontrollide l1abimist.

8.6. JALGIMIS- JA MOOTMISTEGEVUSE KONTROLLIMINE

Termomeetreid tuleb kontrollida jalgitava vérdlustermomeetri suhtes. Elektroonilisi termomeetreid
saab reguleerida, samas kui elavhdbedatermomeetrid tuleb margistada vastavalt kdrvalekaldele
vordlusvaartusest. Piisav vdib olla kalibreerimine Uks vdi kaks korda aastas.

Metallidetektorite kontrollimiseks voi kalibreerimiseks voib kasutada teadaoleva
pinnaga/massiga/rauasisaldusega metallesemeid ning detektoreid saab reguleerida kohapeal.
Kontrolle/kalibreerimisi vdidakse teostada oluliselt sagedamini kui termomeetrite puhul, olenevalt
seadme stabiilsusest ja jalgitava toote puhul ilmnenud muutustest (nt niiskussisaldus).
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(loomsete kérvalsaaduste maarus).

Komisjoni 19. septembri 2011. aasta rakendusmaarus (EL) nr 931/2011 loomset paritolu toidu
suhtes Euroopa Parlamendi ja ndukogu maarusega (EU) nr 178/2002 kehtestatud jalgitavuse
nduete kohta.

Komisjoni 27. martsi 2008. aasta maarus (EU) nr 282/2008 toiduga kokkupuutumiseks ettenahtud
ringlussevoetud plastist materjalide ja esemete ning maaruse (EU) nr 2023/2006 muutmise kohta.
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HA (HUGIEENIALA) | - ala. kus tooted . .suure tdendosuseqa toetavad saastumise korral bakterite kasvu. Eritinaimused
&hu filtrimisele.  tO6tajate juurdepaasu kord ja pakkematerjalide varud.

temperatuuri téttu.

HA Il — ala. kus tooted saastumise korral tdenaoliselt ei soodusta bakterite kasvu
HA Il — ala. kus tooted saastumise korral téenioliselt soodustavad bakterite kasvu.  Kuid jargneb pasttriseerimisetapp.
HA IV — ala. kus toodetel on vaike saastumise oht (nakendatud tooted).
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Il LISA. HACCP-KAVA KOOSTAMISE NAIDIS

Kaesolevas lisas sisalduv teave on ette nahtud vaid koolituseks. See on suunatud HACCP t66riihma liikkmetele, kes vastutavad kava koostamise ja
toote ohuanaliiusi teostamise ning vastava HACCP-kava kehtestamise eest.

Ohuanalius (vt alapeatikk 6.3)

Kas HACCP-
E k isai : Peami kehtiv kava kohan
tapp/koostisa Oht (ohud) Ohuhinnang ean sed kehtivad . ava kohane
he eeltingimusprogrammid kontroll on
vajalik?
Tooraine
Need patogeenid ei kasva kdvas juustus ning ménedes
varsketes juustudes.
Kontrolli puudumise korral
esinemise téendosus: juhutine
Bioloogilised: eeldatavad tasemed: vaga madalad , . , I Jah, allesjganud
| kahiuliky o " o ” - — | Osaliselt ohjatav tarnijate valiku ja or énismide
Otsetarbimiseks ette L. morzwgcytogenes ahjuliku toime raskusaste: vaga tdsine haldamise, ostetud materjalide tagemete
nahtud juust VTEC Muudes varsketes juustudes (pH > 5) v8ib kasvu spetsifikatsioonide ja kontrollimise ning vahendamiseks ja
S. aureus esineda, kui ei jargita temperatuuri ja spetsifikatsioonis kaitlemis- ja ladustamistingimuste (vt 5.9.1) kasvu kontrolli all
Salmonella kehtestatud siilivusaega. ning jalgitavuse (vt 4.2) kaudu. hoidmiseks.
| Kontrolli puudumisel |
| esinemise tdendosus: || juhutine |
eeldatavad tasemed: md&ddukad
kahjuliku mdju raskusaste: vaga tdsine
Fadsikalised:
metalli-, kdva plasti ja
klaasnﬂllud' Osaliselt kontrolli all tarnijate valiku ja Jah, vt
Ainult edasiseks Keemilised: haldamise, ostetud materjalide EDA/EUCOLAIT’

tootlemiseks ette
nahtud juustumaterjal

ravimite ja pestitsiidide
jaagid,

raskmetallid

Bioloogilised:

patogeenid, bakteriaalsed

Vt EDA/JEUCOLAIT’ juustu kasutamist toorainena
kasitlevad suunised

spetsifikatsioonide ja kontrollimise ning
kaitlemis- ja ladustamistingimuste (vt 5.9.1)
ja jalgitavuse (vt 4.2) kaudu.

juustu kasutamist
toorainena kasitlevad
suunised

%2 \/erotoksigeenne Escherichia coli.
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Kas HACCP-
Etapp/koostisai . Peamised kehtivad kava kohane
PP Oht (ohud) Ohuhinnang - .
ne eeltingimusprogrammid kontroll on
vajalik?
toksiinid, mukotoksiinid,
lestad ja kahjurid
Kuivatatud Kaswu ei esine. . ) o .
piimatooted Kontrolli dumisel Kontrolli all tarnijate valiku ja haldamise,
(piimapulber, Bioloogilised: o.n fo .' pULj ur-1.1|se ostetud materjalide spetsifikatsioonide ja
vadakupulber, S esinemise tGendosus: || harv kontrollimise ning kaitlemis- ja Ei
kuic;/aliatucf almonelia eeldatavad tasemed: vaga madalad Ia?:s;arlristgngimuste (vt 5.9.1) ja jalgitavuse
Kgn?seunvt?a%l:jid) kahjuliku mdju raskusaste: tésine (vt 4.2) kaudu.
Kasv voib esineda, kui ei jargita spetsifikatsioonis
esitatud temperatuuri ja sailivusaega. Osaliselt kontrolli all tarnijate valiku ja Jah, allesjaanud
Vedelad piimatooted | Bioloogilised: pe e cpetakarsionide ja kontrolimise ning | ssaiduse
e tAANE : h petsifikatsioonide ja kontrollimise ni isaldu
(aw>0,92) L. monocytogenes esinemise téendosus | harv kaitlemis- ja ladustamistingimuste (vt 5.9.1) | vahendamiseks ja
eeldatavad tasemed: madalad ja jalgitavuse (vt 4.2) kaudu. kasvu ohjamiseks.
kahjuliku méju raskusaste: vaga tdsine
Koostisained
Teatavatest geograafilistest piirkondadest péarit rasvane ]
Keemilised: toit voib sisaldada tuvastatavas koguses keemilisi aineid Ei, o
| Kontrolli puudumisel Kontrolli all vastavalt materjalide péritolule eeltingimusprogramm
Taimeslid ja plii — . kohandatud spetsifikatsioonide ja ostetud id on piisavalt
piimarasvatooted teatavad pestitsiidide jaagid esinemise toenaosus: harv materjalide kontrollimise (vt 5.9.1) ning tulemuslikud, et ara
dioksiinid eeldatavad tasemed esinemise madalad jalgitavuse (vt 4.2) kaudu. hoida ; .
PCBd korral: vastuvqetamatmd
raskusaste kontrolli puudumisel: || tdsine tasemeid toidus
Kontrolli puudumisel Jah. allesiaanud
. —— ah, allesjaanu
Bioloogilised: esinemise téendosus: juhutine organismijde/spooride
Tarklis Salmonella . eeldatavad tasemed esinemise || véga madalad Osalliselt kontrolli all tarnijate valiku ja sisalduse
korgetele temperatuuridele korral: haldamise, ostetud materjalide vahendamiseks ja
vastupidavad spoorid raskusaste kontrolli puudumisel: || tGsine spgt&ﬂkatgoomde ja koptrqlllmlse ning kasvu ohjamiseks.
kaitlemis- ja ladustamistingimuste (vt 5.9.1)
Viirtsid (t66tlemata) | Bioloogilised: Kontrolli puudumisel ja jalgitavuse (vt 4.2) kaudu. Jah, allesjénud
ja kuivatatud : P . organismide/spooride
maitsetaimed Salmonella esinemise tdendosus: || sagedane sisalduse
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Kas HACCP-
Etapp/koostisai . Peamised kehtivad kava kohane
PP Oht (ohud) Ohuhinnang - .
ne eeltingimusprogrammid kontroll on
vajalik?
Cl. perfriﬁgerz"s"e, B eeldatavad tasemed esinemise madalad vahendamiseks ja
Cl. botulinum’i ja/voi korral: kasvu ohjamiseks.
B. cereus’e spoorid. - - - -
raskusaste kontrolli puudumisel: || vaga tdsine
Kontrolli puudumisel Kontrolli all tarnijate valiku ja haldamise, Ei,
Virtsid, maitsetaimed | esinemise t5en3osus: juhutine ostetud materjalide tehniliste kirjelduste ja eeltingimusprogramm
ja sarnased Flusikalised: - - = kontrollimise (vt 5.9.1), vastuvétmisele id on piisavalt
koostisained vaikesed kivid Eeldalt'avad tasemed esinemise || korged eelnevate eelfiltrimisetappide ning tulemuslikud, et ara
(korjatud) orral: . _ jalgitavuse (vt 4.2) kaudu. hoida toidu
| raskusaste kontrolli puudumisel: || kerge | saastumist
Teatavad lisaained vdivad sisaldada allergeene Ei
= = i,
Kontrolli puudumisel eeltingimusprogramm
Bioloogilised: esinemise tendosus: juhutine Kontrolli all ostetud materjalide id on piisavalt
Lisaained ] eeldatavad tasemed esinemise kdrged spetsifikatsioonide (vt 5.9.1.3) ja jalgitavuse | tulemuslikud, et ara
allergeenid korral: (vt 4.2) kaudu. hoida
Raskusaste kontrolli kerge ;’::;%;Eti;qdajgld
puudumisel:
Peenestamine ja segamine
| Kontrolli puudumisel |
e | esinemise tdendosus: || harv | Osaliselt kontrolli all seadmete .
Eiiisikalised: —— = nGuetekohase ehituse (vt 4.1.5.1), Jah, ohtliku
eeldatavad tasemed esinemise koérged . A suurusega kildude
metallikillud korral: asjakohase hoolduse (vt 5.1) ja v6orkehade | [ o\ or L o
. arahoidmise (vt 5.5) kaudu.
| raskusaste kontrolli puudumisel: || kerge |
Tootmisseadmed Kontrolli puudumisel Ei,
Keemilised: esinemise tdendosus: harv eeltingimusprogramm

desinfitseerimisvahendite

eeldatavad tasemed esinemise
korral

korged

Kontrolli all puhastamise korra
valjatédtamise ja jargimise (vt 5.7.7) kaudu.

id on piisavalt
tulemuslikud, et ara

Tootmiskeskkond

jaagid hoida toidu
raskusaste kontrolli puudumisel: || kerge saastumist.
Kontrolli puudumisel
esinemise toendosus: harv Osaliselt kontrolli all tootmiskeskkonna Jah, ohtliku

Fudsikalised:

killud (metall, plast)

eeldatavad tasemed esinemise
korral:

korged

raskusaste kontrolli puudumisel: || kerge

nduetekohase hooldamise (vt 5.1) ja
voorkehade arahoidmise (vt 5.5) kaudu.

suurusega kildude
eemaldamiseks
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Kas HACCP-
Etapp/koostisai . Peamised kehtivad kava kohane
PP Oht (ohud) Ohuhinnang - .
ne eeltingimusprogrammid kontroll on
vajalik?
Kontrolli puudumisel Ei,
Bioloogilised: esinemise tdendosus: harv Kontrolli all toétajate tervise ja %egrgzggjgﬁogramm
T6otajad eeldatavad tasemed esinemise madalad higieeninduete (vt 5.8) ning koolituse (vt 4.4) | P likud. et 3
zoonoosid korral: kaudu. tulemuslikud, et ara
hoida toidu
raskusaste kontrolli puudumisel: || tdsine saastumist.
Kuumtootiemine
| Kontrolli puudumisel
Eubsikalised: | esinemise tenzosus: |_harv Osaliselt kontrolli all seadmete Jah, ohtliku
metallikillud eeldatavad tasemed esinemise kérged nduetekohase ehituse (vt 4.1.5.1) ja suurusega kildude
korral: asjakohase hoolduse (vt 5.7) kaudu. eemaldamiseks.
raskusaste kontrolli puudumisel: || kerge
Kontrolli puudumisel Ei,
Keemilised: esinemise tdendosus: harv eeltingimusprogramm
. o o . : : = Kontrolli all puhastustoimingute id on piisavalt
Tootmisseadmed desinfitseerimisvahendite peldatavad tasemed esinemise | korged valjatostamise ja jargimise (vt 5.7.1) kaudu. | tulemuslikud, et &ra
jaagid - hoida toidu
raskusaste kontrolli puudumisel: || kerge saastumist.
Vaib saastuda tekkinud biokile t6ttu. Ei,
Kérgetele temperatuuridele Kontrolli puudumisel K li all puh . %eltlngl_musplrogramm
vastupidavad bakterid esinemise tden&dosus: juhutine ontrolli all puhastustoimingute id on piisavalt
naiteks B. cereus ’ . J valjatddtamise ja jargimise (vt 5.7.7) kaudu. tulemuslikud, et ara
’ eeldatavad tasemed esinemise madalad hoida toidu
korral: saastumist.

56




ASSIFONTE HUGIEENIJUHEND

Kas HACCP-
Etapp/koostisai . Peamised kehtivad kava kohane
PP Oht (ohud) Ohuhinnang - .
ne eeltingimusprogrammid kontroll on
vajalik?
|| raskusaste kontrolli puudumisel: || moddukas ||
Taitmine/pakendamine
Kontrolli puudumisel )
G L - s . . Jah, ohtliku
Flulsikalised: esinemise tdendosus: harv Osaliselt kontrolli all seadmete .
. - nduetekohase ehituse (vt 4.1.5.1) suurusega kilde
metallikillud eeldatavad tasemed esinemise kérged . PN sisaldavate
. asjakohase hoolduse (vt 5.7) ja vddrkehade s
korral: N S pakendatud Uhikute
arahoidmise (vt 5.5) kaudu. )
| raskusaste kontrolli puudumisel: || kerge | eemaldamiseks.
| Kontrolli puudumisel | Ei,
Keemilised: esinemise tdendosus: harv eeltingimusprogramm
: : ~ Kontrolli all puhastustoimingute id on piisavalt
desinfitseerimisvahendite eeldatavad tasemed esinemise || korged véljatédtamise ja jargimise (vt 5.7.7) kaudu. | tulemuslikud, et dra
34qid korral: ; e
Jaagi . - hoida toidu
raskusaste kontrolli puudumisel: || kerge saastumist.
Kontrolli puudumisel | Ei
Taiteseadmed - - — D
esinemise téenaosus: harv Kontrolli all v66rkehade &rahoidmise (vt 5.5) | Seltingimusprogramm
Allergeensed maarded eeldatavad tasemed esinemise mdddukad ning surudhust ja -gaasist parit 6li piiramise id on pllgavalt .
. tulemuslikud, et ara
korral: (vt 5.3.6) kaudu. - -
- - hoida toidu
raskusaste kontrolli puudumisel: || mdédukad saastumist.
Saastumine vdib toimuda torudes, klappides jne esineva
biokile téttu. Ei,
Kontrolli puudumisel eeltingimusprogramm
S. aureus ja/vdi : fm tA A . : : Kontrolli all puhastustoimingute id on piisavalt
t : hut PP . .
L. monocytogenes gsinemise endosus = = Junuiine valjatdotamise ja jargimise (vt 5.7.7) kaudu. tulemuslikud, et ara
eeldatavad tasemed esinemise madalad hoida toidu
korral: saastumist.
raskusaste kontrolli puudumisel: || vaga tdsine
Pakendamiskeskkon Kontrolli all péranda puhastamise korra Ei,

d.

Puiduosakesed

Tingitud puidust kaubaaluste kaitlemisest.

valjatédtamise ja jargimise (vt 5.7.7) ning

eeltingimusprogramm
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Kas HACCP-
E k isai : Peami kehtiv kava kohan
tapp/koostisa Oht (ohud) Ohuhinnang ean sed kehtivad . ava kohane
ne eeltingimusprogrammid kontroll on
vajalik?
i i voorkehade arahoidmise (vt 5.5) kaudu. id on piisavalt
Kontrolli puudumisel pis .

- — - - - tulemuslikud, et ara
esinemise tdenaosus: juhutine hoida toidu
eeldatavad tasemed esinemise kérged saastumist.
korral:
raskusaste kontrolli puudumisel: || kerge

| Kontrolli puudumisel Ei,
esinemise tdendosus: juhutine ) . ) ] eeltingimusprogramm
Salmonella —— Kontrolli all té6ruumide asjakohaste id on piisavalt
celdatavad tasemed esinemise | madalad ldplaanide ja kujunduse (vt 4.1.3 ja 4.1.4), | tulemuslikud, et &ra
orral. pakendamiskeskkonna hoolduse (see 5.1), hoida toidu
raskusaste kontrolli puudumisel: | vaga tdsine asjakohase ventilatsiooni paigaldamise ja saastumist.
Kontrolli dumisel hoolduse (vt 5.3.4), ventilatsiooniavade ja ]
ontro™i puudumise sarnaste kohtade puhastamise korra B,
Miikotoksiine moodustavad esinemise téendosus: juhutine valjatddtamise ja jargimise (vt 5.7.7) ning faeltlngl_rnusprogramm
. 5.3.3) kaudu. tulemuslikud, et ara
korral ) hoida toidu
| raskusaste kontrolli puudumisel: || moddukas saastumist.
Kontrolli puudumisel Ei,
Keemilised: esinemise td0endosus: || juhutine Kontrolli all tarnijate valiku ja haldamise, eeltingimusprogramm
: L ; ; ostetud materjalide spetsifikatsioonide ja id on piisavalt
Pakkematerjal akridlamiidid (Izeldalt.avad tasemed esinemise | madalad kontrollimise (vt 5.9.1) ning jélgitavuse (vt tulemuslikud, et ara
triikivarvid orraz: 4.2) kaudu. hoida toidu
| raskusaste kontrolli puudumisel: || mo&ddukas saastumist.
Kontrolli puudumisel Ei,
Bioloogilised: esinemise tdenaosus: harv Kontrolli all to6tajate tervise ja %egl:gliggsglrtogramm
Tootajad eeldatavad tasemed esinemise madalad higieeninduete (vt 5.8) ning koolituse (vt 4.4) | P likud. et &
zoonoosid korral: kaudu. Lu _edmtis]d ud, et éra
oida toidu
raskusaste kontrolli puudumisel: || tésine saastumist.
Loépptooted
Saurels Kasv vastuvoetamatute tasemeteni. Osaliselt kontrolii all partikoodi (vt 5.10.1), | % .
L&pptoodete S.a/monelya s%p Kontrolli puudumisel jalgitavuse (vt 4.2), kontrollitud ladustamise otikeil (ten’J1peratuur
ladustamine Cl. perfringens esinemise tdenaosus: juhutine gv’flg.)ﬂ) ja Idpptoote spetsifikaadi kaudu (vt ja séilivusaeg)
Cl. botulinum eeldatavad tasemed esinemise moddukas ) aitavad valtida
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Etapp/koostisai
ne

Oht (ohud)

Ohuhinnang

Peamised kehtivad
eeltingimusprogrammid

Kas HACCP-
kava kohane
kontroll on
vajalik?

korral:

raskusaste kontrolli puudumisel:

vaga tdsine

asjaomaste
organismide kasvu
vastuvbetamatute
tasemeteni.

Vajaduse korral
kasutusjuhendid.
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Eespool osutatud ohuhinnang naitab, et taiendav kontroll, mille abil hoitakse ara, korvaldatakse voi
vahendatakse teatavad ohud vastuvdetavate tasemeteni, on ndutav jdrgmise puhul ning seda tuleb
hallata HACCP-kava alusel:

. mikrobiotsiidne (mikrobiotsiidsed) to6tlus(ed), et viahendada jargmist:

o juustust parinevate L. monocytogenes’e, verotoksigeense Escherichia coli (VTEC),
S. aureus’e ja Salmonella vahest sisaldust;

o vedelatest piimatoodetest (a,, > 0,92) parit L. monocytogenes’e vaga vahest
sisaldust;

o vdirtsidest (to66tlemata) ja kuivatatud maitsetaimedest parit Salmonella,
Cl. perfringens’i, Cl. botulinum’i ja/vdi B. cereus’e vaikest sisaldust;

o tarklises sisalduva Salmonella ja korgetele temperatuuridele vastupidavate spooride
vaga vaikest sisaldust.

« ohjamismeetmed tootmisseadmetelt ja tootmiskeskkonnast parit metallikildude
tuvastamiseks, mis vdivad juhuslikult saastata toitu;

. ohjamismeetmed S. aureus’e, L. monocytogenes’e, Salmonella, Cl. perfringens’i, ja/voi
Cl. botulinum’i kasvu ohjamiseks I6pptootes sailivusaja jooksul.

HACCP-kava kehtestamine (vt alapeatiikk 6.4)

Mikroobidevastane kuumtootius
Jargmised andmed on kokkuvétlikult esitatud Il lisas:

. asjaomaste patogeenide D-vaartused kuumtoodtlemise tingimustes, mis on vajalikud
sulatatud juustule avaldatava moju hindamiseks;

o D-vaartuste ja tootlemistemperatuuri vaheline seos iga patogeeni kohta.
Selle pohjal jareldatakse jargmist.

« Sulatatud juustu hoidmine puhverpaakides kuumana, st temperatuuril 90 °C temperatuuri
alandamisega vahemalt 30 minuti jooksul ning taitmistemperatuuril vahemalt 60 °C on
enam Kui piisav tootes esineda voivate Listeria, E. coli ja Salmonella kdrvaldamiseks. Kuid
mdju B. cereus’ele ja C. botulinum’ile on ebaoluline;

« B. cereus’e ja C. botulinun’i ohjamiseks on vaja spetsiaalset kuumtdoétiust;

« samasugune kuumtdétlus on vajalik ka Listeria, E. coli ja Salmonella ohjamiseks kuumalt
puhverladustamise puudumisel.

Kriitilised piirid: jargmised aja ja temperatuuri kombinatsioonid (kriitilised piirid) tagavad ohutu

toidu (havinemine 6 x log 10 vdrra):
Vahenemine 6 x o o o o o o
log 10 vérra 80°C | 90°C |98°C | 106°C (110°C|130°C|135

L. monocytogenes |0,31s|<0,01s
Salmonella 29 s 6,3s 1,9s 0,5s 0,3s |0,01s < Oc
E. coli 0,14s|<0,01s
B. cereus 38 h | 266 min |47 min| 8,4 min |3,5min| 2,9s | 1,
C. botulinum 8,4h | 43 min | 6 min 50s 18,8s|0,14s|0,0

Kuid paljudel juhtudel on védhenemine alla 6 x log 10 vérra piisav ohutu toidu
tagamiseks. Eespool kirjeldatust vaiksem vahenemine (lihemad mojuajad)
tuleb dokumenteerida.

Seire: aega ja temperatuuri tuleb jalgida (eelistatavalt pidevalt), eriti juhul, kui
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Parandusmeetme
d:

tavaparase tootmisega vorreldes varieeruvad ohutuspiirid lisatakse kriitilistele
piiridele. Toiduohutuse tagamiseks olulise tahtsusega
temperatuurimdodteseadmed (nt termomeetrid) tuleb enne esmakordset
kasutamist ning seejarel kindla ajavahemiku tagant kalibreerida vastavalt
rahvusvahelisi vdi riiklikke mddtmisstandardeid jargivatele standarditele.
Selline kalibreerimine tehakse kirjalikult esitatud korda jargides ning andmed
tuleb alles hoida ettevottesiseste auditite (teostavad Uksnes vastava
valjadppega isikud) ja valisauditite kaigus kontrollimiseks.

toodete Umbertddtlemine ja tootmistingimuste taastamine (nt voo, aurutoite
jne kohandamine vastavalt susteemile).

Ohjamismeetmed metalliosakeste tuvastamiseks

Liinisisesed filtrid

Vddrkehade, sh flUsikaliste ohtude eemaldamiseks tuleb konstrueerida ja kasutusele votta 200—
800 um filtrid, mida kasutatakse tahke juustu, pdlenud osakeste ning kaltsiumlaktaadikristallide
eemaldamiseks sulatatud juustu segust.

Kriitilised piirid:

Jalgimine:

Parandusmeetmed:

filtri suurus (kriitiline piir) séltub sulatatud juustu segu viskoossusest ja
toitepumba survest.

vddrkehade (automaatne) eemaldamine.

eemaldatud vodrkeha paritolu kindlakstegemine. Teha tuleb pdhjalik
anallius, et tuvastada probleemi pdhjus/allikas ning votta vajalikke
kindlaksmaaratud parandusmeetmeid, et &ra hoida vdi vihendada probleemi
taastekke tdendosust (naiteks liinisiseste filtrite terviklikkuse tootmiseelne
kontroll).

Metalli voi kdva materjali tuvastamine

Metalli voi kbva materjali tuvastamine tuleb Iabi viia pakendatud I16pptoodete puhul.

Kriitilised piirid:
Seire:

Parandusmeetmed:

tavaliselt 5 mm.

iga esmase pakendi kontrollimine. Detektori kalibreerimiseks tuleb kasutada
tapsustatud materjalist ja suurusega katsekehi.

asjaomase pakendi koérvaldamine ning selle kaitlemine nduetele
mittevastava tootena.

Pdhjuse kindlakstegemine (tlki paritolu). Kui tikk parineb filtrimisslsteemile
eelnenud etappidest, tuleb uurida pohjust, miks filtrimissiisteem seda ei
eemaldanud.

Samast allikast péarit kildude arahoidmiseks vdi minimeerimiseks voetavate
meetmete kaalumine.

Ohjamismeetmed mikroobide kasvu ohjamiseks I6pptoote sailivusaja jooksul

Kuumtaidetud sulatatud juust, mis on kuumtéddeldud vastavalt alapunktile 6.4.7, on
mikrobioloogiliselt pika séilivusajaga. Sailivusaja maaramiseks kasutatakse organoleptilisi
kvaliteedinaitajaid, mitte mikrobioloogilisi naitajaid.

Kulmtaidetud toodete puhul tuleb maarata néuetekohased sailitamistemperatuurid ja vastav
mikroobne sailivusaeg ning tooted tuleb margistada vastavalt.

Kriitilised piirid:
Jalgimine:

korrektselt margitud sailitamistemperatuur ja sailivusaeg.
iga uue pakendi kontrollimine.
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Parandusmeetmed: asjaomasest pakkematerjalist keeldumine.
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HACCP-KAVA NAIDIS

Vastuvotmine

Pakkematerjali
ladustamine

Y

Maternjalide
kaalumine ja

A

A 4

[  Peenestamine

A 4

] Segamine ja

|

Y
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vajadusie korral

| | Kuumt6|o"tlemine,
vajaduse korral

CCP1

A 4

| Jahutamine

v
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|

I Vesi |

|

A 4

] Puhverpaak
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[ Filtrimissiisteem

|ccp 2

Y

[ Kuumtiitmine

1ECP 3

v

| Jahutamine

[ Réntgenseade voi

|ccP 4

| Teisene
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Y
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‘ HACCP-kava vaatlusaluse toote valemi X, tootmisliini Y puhul

T Seiremenetlus Parandusmeede
CCP JamISMe| b arameet | Kriitiline (parandusmeetmed)
Etapp nr Ohud ede voi - er piir -
meetmed Sagedus | Vastutav isik Dokyrr]ente e Tegevus | Vastutav isik
erimine ne
Parast Aeg XX min - Umbe_rtootle
segamist, 1 B. cereus Esimene D Kiitai Elektroonilis : | T mine T isiuh
enne Cl. botulinum|kuumtdatius Temperat x °C idev aitaja olt Kalibreerimi ootmistingi ootmisjuht
vy uur sprotokoll muste
taitmist .
taastamine
Koigi
linisiseste
filtrite
Enne Fudsikalised | . . Filtr | o terviklikkuse | Ontude. -
o, 2 Filtrimine XX mm Pidev Kaitaja - kérvaldamin | Tootmisjuht
taitmist ohud suurus kontroll e
enne iga
tootmistsukli
kaivitamist
Méojuaja
Salmoneila . Aeg 30min | Pidev véiiga . - pikendamin
L. monocyto Teine s e Logiaruann -
o 10 minuti Kaitaja e Tootmisjuht
genes . |kuumtootlus ot tagant © Kalibreerimi | Umbertdétle
Kuumtait VTEC? P 60 °C 9 .
. 3 uur sprotokoll mine
mine .
. Temperat Pakkemater;j
Havimata . : xx °C . . : .
. |[Margistamin uur Igal pakendi el Ei . ali Pakendamisju
patogeenid . Kaitaja Ei kohaldata | | . L
e muutmisel kohaldata korvalejatmi ht
Aeg xx kuud ne
Enne Flusikalised | Rontgendet Tuki Kalibreerimi
teisest 4 ohud ektor suurus 5 mm Iga pakendi Kiitaia Logiaruann | sprotokoll | Tagasilikka | Pakendamisju
pakenda Metalleseme | Metallidetek puhul I e Kalibreerimi mine ht
mist d tor sprotokoll

% Verotoksigeenne Escherichia coli.
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Il LISA. ANDMED SULATATUD JUUSTU KUUMTOOTLEMISE MOJU

KOHTA

Asjaomase sulatatud juustu patogeenide D-vaartused

Listeria monocytogenes

D-véértus v ..
Temperatuur°C (sekundites) z-véértus °C Viide
Puljon H 60 108
5.4 é "/g;;gola 64 36 ennustusmudel ComBase Predictor
e 68 8,1
. 60 98
Puljong, pH 64 26 .
5,8, 2 % soola = = ennustusmudel ComBase Predictor
52,2 1710
57,8 238,2
Koor 63,3 30,6 6,76 ComBase
66,1 14,6
68,9 6
52 3484; 4303 Casadei, D. et al, ,Heat resistance
56 364; 513 of Lm in dairy products as affected
0 60 38,9; 60,9 . by the growth medium*, Journal of
TGS o4 12.7:20.5 5,83, 6,08 Applied Microbiology 84, 1998,
68 7.86: 9.46 Ik 234-239.
Erinevad 50 4766 Sorquist, S., ,Heat Resistance in
vedelikud, pH 55 643 Liquids of Enterococcus spp.,
6-8, 474 60 86,7 Listeria spp., Escherichia coli,
katseliselt 65 11,7 Yersinia enterocolitica, Salmonella
maaratud D- 70 1,58 spp. and Campylobacter spp.“, Acta
vaartuse 0,029 veterinaria Scandinavica, 2003, 44,
pohjal 80 Ik 1-19.
Bacillus cereus
Temperatuur°C D-\(/:S,r;;us z-véartus °C Viide
Puliona. bH 90 45
5 4u {%O"/g’sgola 95 10,8 ennustusmudel ComBase Predictor
e 100 5,4
Puliona. bH 90 56
5 8“ J2O°/gécF>)oIa 95 13,2 ennustusmudel ComBase Predictor
e 100 6,0
Wong, C. H., et al, ,Incidences
and characteristics of Bacillus
e _ cereus isolates contaminating dairy
Jatis 100 24-54 products®, Applied and
Environmental Microbiology 54(3),
1988, Ik 699-702.
Spoorid
Tsitraadi- Galliard, S. et al, ,Model for
[fosfaadiouhve combined effects of temperature,
r, (pH 4,5p_6,5, 85-105 0,676 9,28 pH and water activity on thermal
aw 0,8-1) inactivation of Bacillus cereus
spores®, Journal of Food Science
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63, 1998, Ik 887—-889
Pslhrotroofse
d
mikroorganism 90 4.6-14 Dufrenne et al, International Journal
id of Food Microbiology, 1994, 23:99—
Mesofiilsed 109.
mikroorganism 4,8 —>200
id
E. coli
Temperatuur°C D-véartus (s) Viide
. 55 1229
PUUOEQ’ PH 5.4, 59 190 ennustusmudel ComBase Predictor
3 % soola
64 18,5
. 55 1161
Puljoong, 21l B3, 59 169 ennustusmudel ComBase Predictor
2% soola
64 15,2
51,7 2064
54,4 600
57,2 210
75,6 0,056
0, ’ ]
Toorkoor 40 % 76.7 0.048
77,8 0,041
78,9 0,026 Read, R. B. et al, ,Studies on Thermal
80,0 0,022 Destruction of Escherichia coli in milk and
51,7 2358 milk products®, Applied Microbiology 9,
54,4 912 1961, Ik 415—-418.
57,2 306
Jaatisesegu ey D088
9 778 0,072
78,9 0,047
80,0 0,042
81,1 0,032
Salmonella spp.
Temperatuur°C D-véértus (min) Viide
55 4,17
Mattick, K. L. et al, ,Effect of challenge
65 0.63 temperature and solute type on heat
Pecorino juust ’ Tolerance of Salmonella Serovars at low
water activity®, Applied and Environmental
74 0.23 Microbiology, 67, 2001, Ik 4128—-4136.
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Goodfellow, S. J.
ja Brown, W.
L., ,Fate of
Salmonella
inoculated into
beef for
cooking®, Journal
of Food
Protection 41,
1978, |k 598—
685.

Clostridium perfringens’i toksiinid

kuumutamine
60 °C

Enterotoksiin  on  termolabiilne,
5 minutit keedusoolalahuses temperatuuril
havitab bioloogilise aktiivsuse.

Bradshaw, J. G. et al, ,Thermal inactivation of
Clostridium perfringens enterotoxin in buffer and in
chicken gravy“, Journal of Food Science 47 (3),
1982, Ik 914-916.

Clostridium botulinum

D-véartus .
Temperatuur°C (minutites) Viide
80 48
Pulgo(r)}?,sgcl;::,{ gg 264,85 ennustusmudel ComBase Predictor
95 1,6
80 105
PUIJ;‘;’géSSaS’S’ gg 32 ennustusmudel ComBase Predictor
95 21
« Siegel, L. S., ,Destruction of botulinum toxins in
food and water, |k 323341, Clostridium
C. botulinum’i toksiinid on vordlemisi botulinum: Ecology and Control in Foods,
temperatuuritundlikud ning inaktiveeruvad (toimetanud Hauschild, A. H. W. ja Dodds, K.

10minutilisel kuumutamisel temperatuuril 80 °C vdi
sarnastel aja-/temperatuuritingimustel.

L.), Marcel Dekker Inc., New York, 1993.

e Smart, J . L. ja Rush, P. A. J., ,In-vitro heat
denaturation of Clostridium botulinum toxins
types A, B and C*, International Journal of Food
Science and Technology 22, 1987, |k 293—-298.
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-vaartuste ia tootlemistemperatuuri vaheline seos

Relationship between temperature and D-values

5
4
<
X X
X \ l\.\.
’g 2 \ \\‘
2
a 1 (O
3
S0 \
-1 \Ax’ﬁA
-2
-3 T T T T T
50 60 70 80 90 100 110

Temperature

o Listeria monocytogenes ® Bacillus cereus A E. coli x Salmonella spp.  x Cl. botulinum

Temperatuuri ja D-vaartuste vaheline kohandatud lineaarne seos on esitatud
allpool.

B. cereus LogD (s) = —0,0936*T + 11,849

E. coli LogD (s)= —0,1796*T + 12,729

Cl. botulinum LogD (s)= —0,107*T + 12,266

Salmonella LogD (s)= —0,0672*T + 6,0872

L. monocytogenes LogD (s)= -0,166"T + 11,989

Logaritmilise vahenemise arvutamine
Logaritmilise vahenemise arvutamiseks kasutatakse jargmist valemit:
arvukuse logaritmiline viéhenemine = méjuaeg/D-vaértus

Méojuaega ja D-vaartust valjendatakse samades uhikutes (tundides, minutites vdi sekundites)
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IV LISA. ARUANDLUSVORMIDE NAITED
A. Tarnija hindamine

Allpool on esitatud tudpilised kiisimused, mida kasutatakse tooraine tarnijate hindamiseks. See
I&henemisviis sobib tooraine pohitarnijatele.

Igal tarnijal palutakse taita kiisimustik ning lisada soovi korral tdiendavaid dokumente ja/voi
tdendeid.

Tarnija nimi:

Aadress:

Tel nr:

E-posti aadress:

Tehniline kontaktisik:

Mudgialane

kontaktisik:

Klisimustik:

K1. Kas ettevote rakendab HACCP slUsteemi?

K2. Kas ettevdte rakendab toiduohutuse juhtimisststeemi (nt ISO 22000)?

- Kui jah, siis kas see on sertifitseeritud?
- Kui jah, palun markida sertifitseerimisasutus.

K3. Kas ettevottel on olemas turult kérvaldamise / tagasindudmise slisteem?

K4. Kust on parit eespool osutatud tootes kasutatud toorained ja koostisained?

K5. Milline on jalgitavuse tase?

K6. Millised on peamised kehtivad tootmise kontrollimenetlused?

K7. Millist korda rakendatakse védérkehadega saastumise vahendamiseks? (kahjuritdrjeleping,
klaasi kasutamise kord, metallituvastamine jne)

K8. Milliseid kontrolle tehakse kasutatavate seadmete katseliseks kontrollimiseks? Kes teeb? Kui
sageli?

K9. Kas koik seadmed on projekteeritud ja neid hooldatakse viisil, mis vdimaldab téhusat
puhastamist?

K10. Millist seadmete puhastamise korda kasutatakse?

K11. Kuidas toimub tootmisseadmete puhastamise jalgimine?

K12. Kas koik toiduainete ruumid on ehitatud nii, et tagatud on téhus puhastamine ning need on
heas ehituslikus korras?

K13. Kas jalgimisseadmeid kalibreeritakse korraparaselt?

K14. Kas votate I16pptoote mikrobioloogilise seisundi tdendamiseks proove rutiinseks anallitisiks?

K15. Milliseid teisi kontrolle ja katseid I6pptootele tehakse? Kes teeb? Kui sageli?

K16. Kas kasutatav labor on akrediteeritud vastavalt tunnustatud standardile?
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K17. Kas on olemas dokumenteeritud kaebuste kasitlemise kord?

K18. Kas koigi tootajate kohta on olemas koolituse andmed?
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B. Tooraine vastuvotmine

Kuu |Toote Tarnija Kontrollimine enne Dokumentide kontroll’> | Toote visuaalne Pakkematerjali Lisateave® Kontrollija
paev | identifitseerimis mahalaadimist’ seisukord* visuaalne seisukord (nimi):
andmed
OK |Véetud OK |Vdetud meede® |OK |Voetud meede™® |OK |Voetud meede®
meede?®

1) Visuaalne kontroll enne mahalaadimist ja selle ajal, et kontrollida, kas materjali kvaliteet ja ohutus on transpordi ajal sailinud (nt plommide puutumatus, kahjurite

puudumine, temperatuuri registreerimise dokumentide olemasolu), toote ja sdiduki puhtus, korrektsed veotingimused (temperatuur, keelatud materjalid saadetises)

jne;

fuusikalised katsed, st temperatuur tarnimise hetkel;

dokumentide tellimusele vastavuse kontroll (kogus ja kvaliteet), nt sertifikaatide olemasolu ndutavate analliiside kohta, ndutava veotemperatuuri dokumendid;

nt nahtav hallitus, saaste, mustus jne;

organoleptilised katsed valimuse, varvi, Idhna, maitse hindamiseks; keemilised ja mikrobioloogilised anallilisid spetsifikatsioonidele vastavuse kontrollimiseks.

Spetsifikatsioonidele mittevastavaid v6i ebasobivates tingimustes transporditud (maardunud, kahjustatud vé6i aegunud) materjale tuleb kaidelda viisil, millega

tagatakse nende kavandamata kasutamise valtimine kuni tarnijale tagastamiseni;

6) lisateave, mis on vajalik otsuse langetamiseks tooraine heakskiitmise ja vbimalike kasutuspiirangute kohta, sh asjakohase kaitlemise, ettevalmistamise ja
tootlemise, saastumise iseloomu ning varasema té6tlemise kohta;

7) hdlmab tagastamist saatjale, kdrvaldamist, viivitamatut kasutamist ohu vahendamiseks jne.

gLl
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C. Korvalekallete (mittevastavuse) aruanne

Protsessile suunatud parandusmeede

Kdrvale kaldunud ohjamismeede:

Kdrvalekalde ilmnemise aeg:

Korvalekalde pdhjus:

Toékestamismeetmed:

Voéetud parandusmeetmed (méarkida | Kontrolli taastamise
sobiv): meetmed:

Kordumise véltimiseks voetud meetmed

Meetmeid véttis (nimi):

Tootele suunatud parandusmeede:

Asjaomane tooteliik:

Ohust tingitud tervistkahjustava
toime raskusaste

Jalgimistulemustest erinevad
tdendid, mis naitavad, et toode
sobib muuki lubamiseks:

Voéetud parandusmeede: Muuki lubamine: [ Kaideldud potentsiaalselt ohtliku tootena: [

Muiki lubamise pdhjus (vastava
otsuse korral):

Hindaja (nimi):
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D. Voimaliku ohtliku toote kaitlemise protokoll
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Protokolli number

Seotud korvalekalde aruande/aruannete Kuupdev:

tunnuskood:

Partii number: Asukonht: K? sutuso’Fstarve (uvEeE

nduetele):

Méojutatud kaubasaadetised

(partiid):

Otsus edasise kasutamise kohta: [ Umber téddeldud tehases kohapeal

(tootmisprotsess) kaudu.

toiduaine”
[] Kérvaldamine

[] Saadetud edasiseks tootlemiseks
Jargmine teave on lisatud saadetisele
[] Kérvalekalde olemus

(tehase nimi).

(nt saastumine)

kdrvalsaadusena
[1 Teave margisel:

0 Ohu ohjamiseks vdi kérvaldamiseks soovitatud meede
[ Sailimisaja teave
[1 Margistatud kui ,ainult edasiseks (kuum)tootluseks ette nahtud

. (markida number) kategooria loomse

[1 Kérvaldatud kui jaatmed

Edasise kasutamise otsuse
pdhjendus:

Otsuse tegi (nimi):

Turult kérvaldamise / tagasindudmine (kui on ndutav):

0

(padeva asutuse nimi) teavitati

Ettevottevaline teabevahetus:

(kuupaev ja kellaaeg)

(kliendi/klientide nimi/nimed) teavitati

(kuupéeyv ja kellaaeg) ja juhendati

jargmiselt:

O

(meediakanali nimi) teavitati

jargmiselt:

kellaaeg) ja juhendati

(kuupaev ja

Teavitaja (nimi):

Turult kdrvaldatud / tagasinéutud PElL] AVEETE

Kuupéaeyv ja kellaaeg:

toote tagastamise aeg:
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